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Es preocupación de todos el que 1 a cal i dad del pescada 
que se vende en ganta Fé de Bogotá, sea óptima, y uno de 
los procesos que más la a-Fectan, es su manipulacian en 
los centros de distribución (plantas 4rigorf-Ficas) y en 
iris camiones que lo transportan a la capital. Por ello, 
surgib la posibilidad de emprender un estudio de campo 
que averiguara sobre las condiciones técnicas en que se 
viene prestando el servicio de almacenamiento del 
pescado en esta metrópoli. 
Para lograrlo, el trabajo aborda varios aspectos 
referentes a la manipulacibn del pescado en las plantas 
de -frío. Pero, previamente a la tencizacibn en este 
campo, se trataron unos aspectos nenerales en los cuales 
se sentaron las bases del ulterior desarrollo de la 
investioacibn. En primera instancia se hizo el 
planteamiento del problema objeto de estudio, exponiendo 
el por qub de su realizacibn; seguidamente se 
estructuraron unas objetivos ¿Generales y Especificas) 
i i i 
con el ánimo de enmarcar en unos claros Iineamientos los 
alcances del trabajo a realizar. A continuación, se 
expusieron las razones que justi-Ficaban, desde el punto 
de vista personal del autor, la realización de la 
investigacibn, rodeando el tema con el planteamiento de 
unas hipatesis, -fundadas sobre los objetivos ya 
reseffados, cuya intención era la de comprobar si las 
apreciaciones o especulaciones que se tenfan respecto al 
problema eran a no ciertas- Ge selialan unos marcos 
institucional y legal dentro de los cuales se nmarcaba 
el estudio. siguiendo este orden de ideas, se delimita 
el tema oeogr-Fica y espacaalffiente a la ciudad de Santa 
Fé de Bogotá en el aerb de 1993. se culminó esta 
generalización con la explicación metodolag de lus 
pasos a seguir para realizar el etudio de una manera 
ibgica, consecuente y articulada, hechando un vistazo al 
-tipo de investigación de que se trataba, a las -Fuentes 
de in-Formación a que se reLurriría, a las técuiLas de 
estudio, para culminar con la explicación de cómo se  
determinb el -Camello de muestra bptimo para realizar la 
investigacibn de campo. 
Hecho lo anterior, paso obligado dentro de este análisis 
deductivo, 'lob elaborar un material tebrico 
strFicientemente completo sobre el tema de la 
manipulación técnica del pescado en las plantas 
x i. 
revisibn bibliagrb-Fica que sentarla 
solidas bases para disebar unas instrumentos 
¿encuestas), con las cuales realizar un estudio de campo 
en algunas empresas y camiones que almacenan Y 
distribuyen productos pesqueros en la Capital. Disdbados 
tales instrumentos, se recolectó valiese inicormacibn que 
se clasificb, tabulb y cuantiflcb, para su posterior 
anblisis. Esta in-formacibn procurb abordar varios 
aspectos referentes a la manipulacibn y conservacibn del 
pescado que se vende en Pagotb. Es asi como se tocaron 
tópicos tan importantes como el grado de capacitacihn 
tbcnica del personal; las medidas de higiene y seguridad 
industrial que se aplicaban; el control de calidad; la 
clase de equipos que se empleaban; e/ tratamiento que se 
sufre el pescado antes de su definitivo almacenamiento; 
el tipo de productos que se conservaba, entre otros. 
Finalmente se extractaron algunas conclusiones sobre las 
resultados arrojados por la investigacibn de campo y se 
plantearon varias recomendaciones pertinentes sobre las 
posibles alternativas de solución a los problemas 
encontrados en el proceso de conservacibn del pescado 
que se vende en Ganta Fb de Pogotb. 
>ZV 
1. IIMUMMUCCIAMM 
Para en4ocar al lector respecto de lo que aqui se va a 
tratar, en el presente capitulo se retomarin los 
aspectos mhs importantes tratados en el Anteproyecto 
que sirviera de base para la posterior realización del 
trabajo, objeto del presente estudio. 
Asi, el 4in que se persinue en este aparte, es el sentar 
los lineamientos generales que dieron origen al temario 
aqui desarrollado sobre el DIAGNOSTICO DE 
INFRAESTRUCTURA TECNICA DE LOS CENTROS DE DISTRIRUCION 
DE PESCADO EN SANTA art. vc uoulA &i t... respondiendo a 
las prenuntas del cómo, dónde, cuándo y parqué de este 
estudio, a la vez que explicar la forma en que se 
realizb metodalbnicamente dicho trabajo, dando la 
senuridad a quien revise este informe, de que ;cié el 
resultado de un ardua proceso investinativo y no 
producto de la casualidad y la improvisación. 
Con-forme a estas planteamientos, se retoma el temario 
del anteproyecto y se ajusta a las nuevas circunstancias 
que implican el trabajo ya terminado. 
- I - FiLf-17471Piáll 7 El; ria net . Pral_ Eilla; 
Inicialmente, suraib la idea de emprender un estudio 
sobre la comercialización de productos pesqueros en la 
ciudad de Santa Fé de Bonotá. Pero, atendiendo a las 
observaciones y recomendaciones del director del 
trabajo, asi como de los jurados y de otras personas 
conocedoras del tema, en el sentido de que éste requerfa 
evaluar una serie de variables bastante amplias 
complejas en razón a que la comercialización implica 
hacer un seouimiento del producto desde que es 
capturado, transportado, almacenado, procesado, 
distribufdo y finalmente vendido, pasando por el 
análisis de las condiciones técnicas de manejo, la 
Capacitación del personal, de la infraestructura técnica 
de frfo, los costos que el proceso implica, los márgenes 
de contribución que a cada uno de las factores 
corresponde; habrfan implicado realizar un estudio 
amplio de difícil realización y que de pronto, dando 
como resultado, un informe insustancial, incompleto y 
superficial. 
Por ello, evaluando varias alternativas, se optó por 
concretar el tema a una sola parte o etapa del complejo 
marco de la comercializacibn, esto es, realizar un 
estudio sobre la infraestructura 114onica de las empresas 
dedicadas a la distribucibn del pescado y de los medios 
de transporte terrestre que viene de las diferentes 
zonas productoras a la Capital de la Repdblica. 
de.Finido el tema, se hicieron ciertos 
cuestionamientos respecto a la escooencia de este tema, 
Cales cama: Par quia se optb por este camino y no por 
otro? Por qui? es Válido e importante hacer un estudio de 
esta naturaleza? Qué problemas presenta para la 
comercialización del pescado en Santa Fé de 'acepté el 
proceso y conservación en -Fria del producto? Estos 
interrogantes se basaron en los siguientes 
planteamientos: 
El consumo de pescado no está scrlicientemente 
posicionado en la mente del ciudadano promedio, producto 
de una serie de -Factores culturales y económicos que le 
han neaado la posibilidad de acceder a un alimento 
altamente nutritivo y que podria reemplazar el consumo 
de carne vacuna y de pallo (principales en la dieta 
alimenticia del pueblo colombiano). 
Uno de los factores que regularmente se arguye como 
motivo de la escasa demanda del pescado, es su mal 
estado de conservacibn y presentacibn. V esto pareciera 
corroborarse en el sentido que el producto es vendido en 
-forma antihioiénica en los mismos camiones 
transportadores que vienen de las zonas productoras a 
los puntos de venta tan concurridos como las Plazas de 
Mercado. 
De otro ladol el producto se ve abocado al problema 
de la estac onalidad de la o'Ferta, la cual ha dependido 
en oran medida de la "Subienda" que se presenta en el 
rio Magdalena par ejemplo, situacibn que acarrea un 
encarecimiento del producto la mayor parte del a'ho por 
el desabastecimiento que le hacen inalcanzable al 
consumidor promedio, siendo un bien de "lujo" para la 
clase baja y media. Por ello, el pescado no se 
constituye en sustituto real para la carne bovina en 
tanto sigan imperando las actuales condiciones de 
precio, calidad, surtido, variedad, y presentación. 
4. 
-Finalmente, no obstante contar la Capital con una 
buena cantidad de empresas dedicadas al almacenamiento 
en del pescado, parece que no cuentan con las 
condiciones técnicas indispensables para la 
conservación, manipulación, empaque y presentación del 
 
producto, situación que agrava adn más la buena calidad 
del mismo, mermando sus cualidades nutricionales que 
pueden acarrear serios problemas para la salud del 
consumidor. 
Estos problemas de mercado del pescado en la capital de 
la RepUblica tienen mUltiples causas, de las cuales se 
podrIan citar: 
la mala calidad del pescado no salo es culpa de los 
centras de Distribucibn, sino de las l'ases previas al 
mismo, como el escaso conocimiento del pescador., el cual 
captura ejemplares que no reunen /as condiciones de 
consumo exigidas por las normas técnicas: v.or. su 
tamaiio es muy chico, los peces son muy venes; se pesca 
utilizando explosivos, etc. En oeneral, el manipuleo en 
la -Fase de captura es deficiente y es la primera causa 
de deterioro de la calidad del pescado. 
. En el transporte, los medios empleados no son lo más 
idbneos para esta labor. Generalmente, y esto producto 
de la observacidn personal, los vehfculos son pequerlbs 
camiones, con capacidad para 2 o 3 toneladas, en los que 
se apinan los pescados: ni curo, bocachi co, mojarra, 
bagre; clasificados en -Forma poco convencional, más bien 
revueltos; conservados entre hielo y cubiertos con hojas 
de plátano. 
3. En los Centros de Distribucicin no se cuenta con 
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moderna tecnologIa en cuanto a equipos y suficiente 'área 
de almacenamiento para conservar en ellos el pescado. 
De otra parte, la mano de obra empleada en el proceso de 
manejo, empaque y transporte no cuenta con la suficiente 
preparación en este campo, acarreando al proceso costos 
excesivos y deterioro en el pescado. 
Con base en estos planteamientos, surgí?) la idea de 
realizar un diaonbstico del estado actual dalas Centros 
de Distribución de ia ciudad Capital a fin de determinar 
si cumplen o nd con las exioencias t4cnicas para la 
conservación y manejo del pescado para su ulterior 
consumo tal y como lo establecen la Ley 13/90 Y 
Decreta 225¿/91, entre otras normas. 
1.2. ZUSTIFFICZCZali 
La realización del presente trabajo tuvo como aliciente 
en los siouientes puntos de vista pesonalesz 
1.2.1. Justificacibn Acadbmica La realizaCibn del pre- 
para sente trabajo se constituyb en requisito la feliz 
culminacibn de la carrera de inuenieria Pesquera. Como 
tal, es una sIntesis de todo el proceso de aprendizaje 
vivido a lo largo del perrada de -Formación profesional. 
o 
En hi, se contemplan alouncia tbpicos vistos en el pensum 
acadbmico, en 'particular los que tienen que ver con el 
manejo técnico del pescado 'fresco para su conservacidn 
en -;r7o y el personal ¿su capacitacidn y experiencia). 
1.2.2. Justi-ficacidn Socio-Econdmica Un estudio que 
contribuya al mejoramiento en las condiciones técnicas 
de conservacibn y manejo del pescado 
-Fresco sin lugar a 
dudas que contribuirá a Generar una serie de bene-ficios 
en dos sentidos: por una parte, le permitirá al 
empresaria optimizar su produccibn disminuyendo sus 
Castas y por la mismo aumentando su marinen de ganancial 
por otra parte, el consumidor -Final se verá -favorecido 
por cuanto la calidad del producto que va a consumir 
cada ctra será mejor y presumiblemente, el mejoramiento 
en la e-Ficiencia del proceso, redundará en disminucidn 
de precios, garantizando una o-Ferta estable, ahn en 
pocas de baja captura. 
Por ello el presente trabajo pretende ser un aporte al 
mejoramiento de la calidad del pescado -Fresco congelado 
que se ofrece al consumidor en la ciudad de Ganta Fé de 
Port.:á D.C. 
Zwsli-Wicacian Firronsiicanal Aunado a lo anterior. 
la 
 autora del presente estudio cree que la elabolhacidn 
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del estudio -Fub importante par cuanto per-mitib 
desarrollar sus capacidades investigativas, anali ticas 
y de trabajo, dando asa un paso definitivo en su 
-Formacibn cama -Futura Ingeniera Pesquera, pues por la 
naturaleza del trabajo, demanda un gran es-Fuerzo -Fisica 
e intelectual para lacrar sintetizar dentro de un 
esquema lagical una serie de aspectos tearico-prácticos 
bastante Cámplejos que tenran que ver con aspectos 
propias de la carrera. 
De otro lado, el presente trabajo no pretende ser una 
tesis acabada del tema que se estudia, ni sentar c'átedra 
sobre la que ezpone. Sbia se constituye en un texto 
actualizado sobre las tbcnicas que en materia de 
conservacibn de pescado -Fresca se siauen en Santa Fia de 
Pogatb. Por ello, espera sea tenido en cuenta y sirva de 
soporte para -Futuras investigaciones que sobre el mismo 
a similares tbpicas, puedan emprender otros estud antes. 
1.5- araETI4EG 
1.3.i. Objeliww Germarai El presente estudio tiene por 
objeto EVALUAR LA ESTRUCTURA TECNICA DE LOS CENTROS DE 
DISTRIPUCIGN DE PESCADO EN SANTA FE DE PGGOTA. 
1.3.2. Eibi(sitiwn's £.~rciiicus Para el logro del abjeti-
va -Fundamental del trabajo, se plantearon los siguientes 
objetivos: 
Elaborar un marco tedrico su-ficientemente documentado 
sobre los aspectos más importantes que tienen que ver en 
el proceso de conservacidn en -FrFo del pescado. 
Real izar un estudio de campoa -Fin de evaluar las 
condiciones tbcnicas en que se encuentran actualmente 
los Centros de Distribucidn para conservacidn y manejo 
de pescado en la ciudad de Santa Fb de Bogot19. 
Determinar la calidad del pescado que pasa por los 
centros de distribucion en Santa F4 de Bogotá. 
Establecer el nivel de capacitacibn del personal 
empleado en el proceso de manipulacibn del pescado en 
Los Centros de Distribucibn. 
Definir la -Forma de empaque y presentacibn del 
pescado para 511 venta. 
Determinar los requerimientos de equipo, personal y 
Zarea de almacenamiento (Decreto 2333192) inaispensacses 
para una buena labor en los Centros de Distribucidn. 
7. Hacer el an'alisis estadIstico de la in-Formacibn 
9 
recolectada en el -Formulario encuesta. el cual ausculta 
cada uno de las aspectos técnicos en el proceso de 
canservacibn del pescado. Y. 
G. Concluir sobre el actual estado técnico de los 
Centros de Distribucibn, presentando al auras recomenda-
ciones para la tecni-ficacidn del sistema a -lin de 
contribuir al mejoramiento de la calidad del pescado Y 
masi-ficar su consumo anee una eventual estabiljzacjbn de 
precios. 
WiliFWESIS 
El diagndstico que aqui! se presenta sobre el actual 
estado de la capacidad instalada de los Centros de 
Distribucibn de pescado en Santa Eh de PagoUli, se -funda 
en los siguientes argumentos: 
La actual capacidad instalada de almacenamiento Y 
procesamiento de pescado en los Centros de Distribuc bn 
en Santa Fe de flogota es deficiente en cuanto a las 
modernas tecnoloafas empleadas para el e-fecto. 
2. nivel de capacitacidn del trabajador no correspon- 
de a las exigencias de manipulacidn del pescado a 
conservar. 
3. El empresario est'á m'es interesado en el rendimiento 
econdmico que le reparte la actividad, que en la calidad 
misma del servicio que presta. 
1_5_ ii-lASCU 1 EES1C0 
1-5-1- Contexto General del Sector Pesquero Colombia 
es una de los pocas paises que tiene el privilegio de 
poseer con costas en el Océano Paci-fico y Mar Caribe, 
además de un inmenso sistema -fluvial constituido por 
grandes nos, lagunas, ciénagas, etc- que le brindan la 
oportunidad de contar con un potencial pesquero 
considerable, pero que ni paIs he descuidado, en tanto 
que en PaIses como japbn, Portugal, Noruena, Chile, 
Perd y hasta el es de sus pilares Propio Ecuador, uno 
econdmicos, que explotan en forma altamente.tecni-ficada. 
Como In argumenta CE9P1S íli, cerca del 707. de los 
productos pesqueros originados en Colombia sin incluir 
el atdni provienen del sistema de aguas continentales y 
se maneja en estado -Fresco o escasamente conservado en 
hielo. El desarrollo de los sistemas de mercadeo Y 
comercializacidn de pescado dé n'o han sido muy escasos, 
1. CEEPAS y Fondo de Desarrolle Rural integrado. DRI. 
In-Forme General 11;ohro Gssi:ii'An y Avmnce de Proyectos. 
Pogoth 1992. p. 79 
1 1 
haciendo de esta una actividad ineficiente, costosa en 
términos generales y con demasiados riesgos para la 
calidad final de los productos. De inual manera, los 
productos de mar reciben una congelacibn previa 
defectuosa, que junto con la accibn de ciertas 
sustancias oranicas como la Histidina, alteran la 
composicidn quiTmica del pescado de una manera más rápida 
que los pescados de rfo. Tal caso sucede con la 
Cachorreta respecto al Pocachico que tiene una vida dtil 
caras larga en estas condiciones tan astiles. 
a misma fuente 12/ sostiene que las soluciones al 
problema de falta de infraestructura tocan 
primordialmente al aspecto de la capacidad instalada, el 
cual ha recibido un tratamiento preponderante para 
resolver deficiencias en los campos de la connelacidn 
r7apida, el almacenamiento en frIo y la produccibn de 
hielo. El mejoramiento de esta ha pemitido avanzar 
adicionalmente en la solucidn de problemas colaterales 
que tienen que ver con el suministro de hielo, el acopio 
en el sitio de produccibn, la cbnservacibn durante Hl 
transporte hacia el centro de acopio, el transporte 
refrigerado hacia los mercados terminales, y el acopio Y 
almacenamiento prolonoado en orinenes y destinos. En 
2. Ibid. p. 90 
1 2 
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tales tbrminos se han invertida recursos en la solucibn 
integral del problema, desde el inicio hasta el Final de 
la cadena, al contrario de lo que ven fa haciéndose en el 
paIs con la implantacibn de soluciones parciales y 
aisladas que no lacraban resolver el problema de -Fondo. 
1.5.2. Congelacidn y Almacenamiento gendn el documen-
to de CERPAS Z3), existen tres sistemas de congelacidn 
de pescado fresca: 
- Congelacidn Rápida: La conoelacidn rápida garantiza la 
posibilidad de manejar voldmenes de producto bajo 
condiciones de almacenamiento prolongado y sin riesoos 
para la calidad. Las productos canceladas dan una 
posicidn de ventaja indiscutible para manejar la crFer a 
dentro del sistema de mercados nacionales y ejercer 
control sobre los precios. 
Esta capacidad se establece buscando que sea su-Ficiente 
para cancelar di:áriamente todo e/ producto desembarcado. 
Una capacidad adecuada habilita el procesamiento 
e-Ficiente de la praduccibn durante las bpocas de 
actividad intensa sp elimina el riesca de ocasionar 
pérdidas de productos b sacrificar la calidad. Bajo este 
3. Ibid. p. 90-25 
criterio, se ha facilitado que el pescado ingrese 
congelada a los mercados y se de r peso a múltiples 
ventajas adicionales: 
1. Desestfmulo al consumo de ~cado seco-salado, que es 
un product.a que pierde terreno en los mercados por 
presentar condiciones cuestionables de ca/idad y porque 
-su precia de compra es más bajo y no compensa al 
pescador el trabajo adicional de procesamiento. No 
obstante, este sistema es de mucha utilidad en sitias 
aislados donde no se cuenta con equipos de refrigeración. 
Estabilizacibn de la demanda de productos frescos, 
que normalmente se encuentran afectados por una 
pronunciada estacionalidad en la produccibn en 
oportunidades provocan subabastecimiento: sufren fuertes 
variaciones diarias en el precio de compra y venta Y 
pro n apician prácticas de especulación: se transport 
los mercados bajo precarias condiciones de higiene 
conservacibn y reciben la transferencia del sobre-costo 
por ineficiencia: no pueden ser almacenados por largo 
tiempo Y Por lo tanto no tienen defensa en los mercados 
cuando 5e presenta saturación; no pueden ser sometidos a 
conoelación tardra y por lo tanto sufren un rápida 
deterioro de la calidad. 
Mejoramiento del transporte de productos en el pafs, 
1.6 
el cual se ha venido realizando tradicionalmente bajo 
conservación en hielo, con altos sobrecostos por 
pérdida. Los ahorros se e:zpresan en términos de la 
reducción total del consumo de hielo para esta labor Y 
la racionalización del costo efectivo por tonelada 
transportada, a más de la conservación de la calidad del 
pescado. 
— Almacenamiento Rellrigeradoe La capacidad su-ficiente de 
almacenamiento 1e permite a los distriboidores manLener 
sin sobresaltos el programa de compras al pescador bajo 
condiciones de precio estabilizado. De otro lada le da 
al distribuidor opciones para regular la n-Ferta e 
ingresar el pescado durante las temporadas de escasez 
que registran normalmente los precios más altos; 
permitiendo alcanzar mayores mrnenes de utilidad dentro 
de la operacibn comercial. 
Al inual que la congelación, esta capacidad ha sido 
establecida sobre la base de calcular el voldmen de 
producto que el distribuidor debe ser capaz de manejar, 
es decir comprar y almacenar, durante las temporadas de 
subienda Y lifaxima produccibn para su posterior 
comercializacibn. Operar con alta capacidad signi-fica 
seguridad para que el distribuidor pueda hacer manejo de 
su propia o-Ferta por lo tanto no est'a -Forzado a 
1:5 
limitar las compras, lo cual desvirtuaria su papel como 
soporte de la actividad. de produccibn.al pescador, V 
tampoco vender durante la temporadas de saturacibn que 
afectan sus mZRrgenes de utilidad. Esta es una capacidad 
que se puede ampliar modularmente, pero para el 
establecimiento inicial se aplica el criterio de 
economi'a de escala calculando una inversión su-ficiente 
que no implique ampliaciones grandes antes del quinto 
alio de operacibn. Esta medida en razbn de que este COS€0 
estaria a cargo de la empresa y es necesario haber 
generado los recursos necesarios de los excedentes de 
operacibn. 
- Producción de Hiela: El hielo se ha hecho un insumo 
costoso en la generalidad de las regiones pesqueras del 
pais y no existen adecuados sistemas de distribucibn, 
almacenamiento ni aprovisionamiento. Por esta razbn es 
escasamente utilizado par el pescador para realizar la 
conservación inicial de los productos, generando 
p4rdidas substanciales en la calidad de origen y en el 
desembarco total. El hielo es un insumo que los 
distribuidores deben oarantizar para las actividades de 
captura Y  la conservación inicial del producto. Es 
necesario establecer un adecuado sistema de distribución 
que asegure su presencia en todo momento en las propias 
zonas de producción a un costo -Favorable. 
SeoUn los estipula el documento sobre Aspectos Thcnicos 
de la comercializacibn del pescado i4/, los distintos 
métodos de congelación que se utilizan en el pais, 
tienden a lograr que el producto luego de aplicarle las 
thcnicas de congelacibn, esth en capacidad de competir 
con el pescado -fresco y mhs abn si se trata de especies 
enteras a en -forma de Metes, de esta manera se 
resuelve el problema de la descomposicidn. Claro está 
que la coneelacibn no mejorar-Z.3 la calidad del producto, 
con su utilizacibn se se busca conservar la capacidad 
protéica del pescado, siempre que las condiciones de 
almacenamiento sean las apropiadas. 
El pescado -fresco a congelar y almacenar se deposita en 
cuartos 4:rios con temperaturas que van de 10 a 40 grados 
centigrados bajo cero. El proceso dura aproximadamente 
entre 4 y C. horas segdn el sistema empleado 
En cuanto a la calidad de las especies pesqueras que se 
van a congelar se encuentra que estas presentan ciertas 
caracteristicas debido a las influencias de algunos 
factores jales como: 
- Composicibn del pescado a congelar 
4. Aspectos Técnicos de la Comercializacidn de Pescado 
en la Zona de ganta Marta. s.1., s.n. p. 74-37 
Man pulacibn y tratamiento 
- Los períodos de conaelación a que son sometidos 
Medio ambiente en que se encuentra el producto 
congelado. 
Medio ambiente en que se encuentra el pescado durante 
el proceso de almacenamiento y manipulacibn. 
Tambihn se debe tener en Cuenta que gracias a la 
congel aci dn se ha logrado un incremento en la pesca de 
mar abierto y a grandes distancias en embarcaciones con 
cuartos ir'ios con capacidad para conservar arandes 
cantidades de pescado durante los días que dure la -Faena 
de pesca. 
nAwzu LEZIrml 
Solo hasta la publicación de la Ley 13 de 1990, 
reglamentada a través del Decreto 7256 de 1991, no 
existía una legislación coherente que regulara la 
industria de la pesca. Antes, Se encontraba una serie de 
disposiciones dispersas, la mayorIa de las cuales 
trataban sobre las entes encargados de conservar, 
desarrollar, vigilar, coordinar, administrar los 
recursos pesqueros nacionales, pero muy pocas hablaban 
sobre la explotación, tratamiento, conservación, 




Asf por ejemplo, segdn el documento del D.N.P. (5i, a 
través del Decreto-Ley 133 de 1976 y el Decreto 1691 de 
1979, se encomienda al 1NDFRENA para administrar Y 
manejar los recursos hidrobiolbgicos, marinos Y 
continentales a nivel nacional. Hasta entonces, algunas 
corporaciones regionales tenfan alguna competencia en 
sus áreas de jurisdicción en administración, 
conservación, manejo y -fomento. Igualmente mditiples 
entidades tienen acciones que inciden sobre la actividad 
pesquera« Gin embarga, hasta entonces, no existIa una 
adecuada coordinacibn ni un amplio programa para la 
investigacibn y el -Fomento dela pesca. 
Posteriormente, con el Decreto 2647 de 1990, se crea la 
Consejo Nacional de Pesca CONALPE9 con el objeto de 
coordinar las mditiples entidades dedicadas a la 
promoción de la explotación pesquera nacional. 
El Ministerio de Salud C6), a través del Decreto 2333 de 
1992, -Fijb algunas pautas en relacibn con las licencias 
COLOMPIA. DEPARTAMENTO NACIONAL DF PLANFACION D.W.P. 
Lineamientos de PolItica para el Fomento Pesquero. 
9ogoth., junio 14 de 1994. p. 9-15 
cnt_nminA. MINI9TERIG DE SALUD. Decreto 2337/92. 
Sistema Nacional de Salud CS.N.9.). dogo ca, 1992. 
p. 64 y ss. 
de -Funcionamiento y sanitarias expedidas a las personas 
yío establecimientos de comercio dedicadas al expendio 
de productos pesqueros. Al respecto, cabe serhalar: 
- Los manipuladores de alimentas deberbn poseer un carné 
expedido por las autoridades sanitarias seccionales. 
- Ningdn vendedor al por mayor venderá:, traneportará o 
almacenará productos pesqueros sin que cada recipiente 
que contenoa dicho producto lleve adherido o sujeto un 
rbtulo de papel impermeable de dimensiones minimas íh 
cms. x 12 cms3 en el que conste: 
Nombre del producto contenido 
Peso del mismo 
Ndmero de orden o identi-Ficacidn del lote a que 
pertenece. 
Fecha de captura 
Fecha de despacho 
Nombre del vendedor nhmero de 1 cencia. 
Tambibn en ese misma alio, el instituto Colombiana de 
Normas Técnicas, ICONTEC (7i, expidid la norma 1443, en 
7. CGLOMPIA. IN9TITUTO. CGLEINPIANG DE NORMAS TECNICA9 
CICONTECi. Norma 1443. Pescado Fresco, Regrigerado, 
Conoeiado y Supercongelado. Requisitos de 
Conservacibn y Transpurte. P000té, 1992. 
la que se establece que el pescado fresco debe ser 
transportado en vehfculos limpios y adecuados, 
alternando capas de hielo y escado en una proporcidn de 
2 a 1, o sea, 2 kg. de pescado por 1 ko. de hielo. En la 
cavidad abdominal de los pescados de masa superior a 
kg. se deberla indtruducir hiela. En el vefticulo se debe 
estibar las calas color:ánclalas Juntas para evitar la 
expasicibn al calor; los lados y la parte superior se 
deben rellenar con hielo. 
La misma norma 1443 (9), fija las condiciones ffsicas 
que debe presentar el pescado fresco y refrioerado para 
su consumo: Ojos transparentes, piel y escamas 
brillantes cubiertas por una mucosa tambihn 
transparente, ausencia de olor a amoniaco, carne 
consistente y elástica estrechamente adherida a las 
espinas. 
En relacidn con la re-Frigeracidn del pescado, la Norma 
1443 Z95 dice que el prodcuto debe conservarse estibado 
en c'ámaras irigori-Ficas a temperaturas m'ánimas de 2 C. 
con una humedad relativa dei 95% al 90%, con un tiempo 
máximo de almacenamiento de E dfas. 
Fu é así como se promulgb la Ley 13 de 1990 con el fin de 
asegurar el manejo integral de la actividad pesquera y 
acuicola, fomentando la explotacibn racional de los 
recursos pesqueros. ¿Art. lo./ 
En dicha Ley, reglamentada por el Decreta 225¿ de 1991, 
SG creb el INPA, instituto Nacional de Pesca Y 
Acuicultura, 
. máximo drgano ejecutor para la 
administracidn y manejo de las recursos pesqueros, 
encargado de llevar a cabo el Plan Nacional de 
Desarrollo Pesquero y Acuicola CPNDPA). 
Adicionalmente, la Ley 13/90 asigna funciones precisas a 
cada uno de los entes partfcipes de la actividad. Define 
los aspectos concernientes a la pesca y establece las 
reglas de juego para la libre empresa en este rubro de 
la actividad econdmica. 
En relacidn con el tema materia del presente trabajo, la 
Ley 13/90, a través del Decreto 2256/91, en sus cap:nulo 
III y VII, Artículos 31 a 36 y 93-94, trata sobre e; 
permiso de procesamiento para aquellas personas que se 
dediquen a la actividad.ccion 7, las Articulas 93 y 94. 
Nlas adelante, en el Mula XV (Articulos 159 a 179/, 
trata dalas infracciones, prohibiciones y sanciones en 
que incurrirán las personas dedicadas a esta actividad 
par incumplir cualquiera de las disposiciones en ambas 
normas contempladas. 
Pueda claro que el Gobierno Nacional a través de esta 
Ley, ha querida dar un real impulso a la actividad 
pesquera nacional, dándole un marco general de accidn al 
cual se deben ceúlr todos aquellos entes públicos 
privados que estén interesadas o les compete participar 
en esta actividad. 
MZPOD, SE IEFEREUZZA 
La literatura sobre el tema pesquero colombiano se 
remonta a la dhcade del 30, cuando en 193G se empidib la 
Ley 154 mediante la cual se fijaban excepciones 
aduaneras a las tres primeras establecidas en el pais. 
En 1939, se cambiaran los terminas de esta ley y se creb 
ICDPESCA CIndustria Colombiana de Pesca; que fue la 
bnica empresa cobijada por dicha ley al operar en las 
dos costas. Esta empresa quebré, dejando a la deriva los 
proyectos iniciados en el campo de la pesca por muchos 
alias 
Desde entonces, han surgido una serie de documentos, 
decretos, leyes, l'alistas, ensayos, trabajos y tesis de 
grada que han tratada el tema de la pesca en sus 
23 
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diversas itacetas. De algunos de ellos se tomaron 
- importantes armamentos para sustentar los planteamientos 
del presente trabajo, siendo re-lerenciados en /a 
hiblionra-Fia que aparece al -final del mismo. 
npirdza rmsriTurrowil 
En lo corrido del presente siglo, y en particular desde 
la seaunda mitad, en Colombia se han venida creando una 
serie de instituciones y organismos que han tenido como 
-función la promoción, control, plani-Ficación Y 
coordinación de las actividades pesqueras. Pero, han 
sido tantas que se cred un desorden i nst i tuci anal por el 
cruce de competencias. Por ello, el sector pesquero 
hasta antes de /a Ley 13/90 vivia un completo caos que 
la mantuvieron completamente postrado. Actualmente los 
ormanismos e instituciones que tienen algo que ver con 
el itomento de la pesca son los siguientes: 
MINISTERIO DE AGRICULTURA 
SIMPA. linstituto Nacional de Pesca y Acuicultura. 
Organismo ejecutor del sector creado por la Ley 13/90. 
- CONALPE9 
FINAGRD 
MINISTERIO DE SALUD 
INDERENA. Instituto Nacional de los Recursos Naturales 
Renovables y dei Ambiente. 
- Central de Abastos CORAPASTOS 
1111COIWWW~A041 
1.9.1i. lapa de investigarcilln El presente trabajo es de 
car'acter EVALGATIVO, por cuanto la investigacibn se 
orientb a obtener datos acerca de la situacibn en que se 
hallan los Centros de Distribucibn de pescado -fresco en 
Santa Fh de Pogotb, a -Fin de emitir un juicio. AsI, se 
evaluaron los equipos, calidad del producto, programas, 
estructura administrativa y capacitacidn del personal en 
dichas empresas, teniendo  COMO referencia las normas 
tdcnicas y de calidad que se han expedido recientemente 
Zley 13/90 entre otras). 
1.9.2. Mdtodo de investigación Como la estrategia 
metodoldgica a emplear es la evaluativa, el proceso 4e 
investigacidn idgico a seguir es el DEDUCTIVO. Esto es, 
se parte de un marco tedrico general que da las pautas 
sobre cdmo deberra ser el -fendmeno, para luego, en el 
estudio de campo, confrontar dicho marco con la 
situacibn real de cada una de los Centros de 
Distribucidn de pescado. 
Por lo anterior, se infiere que el método de trabajo 
sera ANALITICO-DESCRITIVO, puesto que a la vez que se 
describe una situacidn tal y como se presenta al 
observador, se analiza su comportamiento al tenor de 
unas reglas ciaras prefijadas por unas disposiciones que 
regulan la actividad del tratamiento en frfo del pescado 
fresco. 
1.9.3. Recoleccidn de la informacidn Para el desarrollo 
del trabajo, se acopió información de dos fuentes: 
Primaria y Piecundaria. La primaria Se obtuvo a través de 
la Observación Directa a cada una de las plantas 
seleccionadas para el estudio y de un formulario 
¿encuesta) que se elaboró para averiguar sobre varios 
aspectos atinentes al tratamiento fecnico que se le di71‘ 
al pescado fresco que llega para ser almacenado. 
La fuente de información secundaria se obtuvo de la 
lectura de textos, folletos, revistas, tesis de grado, y 
dem'as trabajos desarrollados sobre la pesca en general Y 
Y de las técnicas de refrigeracidn del pescado en 
particular. En relación a su consecución, se recurrid a 
las bibliotecas de las Universidades del Magdalena Y 
J'oree Tadeo Lozano, Luis Angel Arango y Nacional; el 
ICA, INDERENA, Ministerios de S'alud. Agricultura y 
Desarrollo, Departamento Nacional de Planeación, 
Departamento Nacional de Estadistica MANE) y del INPA. 
1.9.4. Tratamiento 'de la In4ormacibn Todos los datas 
recopilados en la inyestigacibn de campo producto tanta 
de la obseryacibn personal como de la obtenida a travs 
del -Formulario, se tabulb, clasi-Ficb y cuanti.Ficb 
estadisticamente en cuadros y or'á-Ficos, empleando el 
programa LO-MG par medio del computador. 
Por su parte, la in-Formacidn biblionrá-fica, soporte de 
la investioacidn, se cruzc3 con los resultados obtenidos 
de la encuesta y la obseryacidn personal para emitir 
juicios sobre los resultados estadisticos encontrados. 
1.9.5. Deerminacibn del Tama"ria de Muestra Cama en toda 
investioacibn, resulta poco prbctica realizar un censo 
poblacional para extractar conclusiones sobre el 
comportamiento del jendmeno objeto de estudio que afecta 
a tal conglomerado. Asr, la in-Formacidn recopilada de 
una paree de la pnblacidn puede dar una idea aproximada 
Y real de la problemática que afecta al sector en 
general, pudidndose tomar decisiones sobre esta base. 
Para el caso presente, la poblacidn objeto de estudio 
estb con-FormaOa por plantas de irIo que almacenan 
productos pesqueros y por los transport i stas mayoristas 
ubicados en uno de los parqueaderos de la Central de 
Abastos de llorica, que traen el pescado de las zonas 
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productoras y lo distribuyen directamente a los 
minoristas. Por lo tanto, el análisis estadfstico se 
hizo partir de una poblacibn conocida, de manera que el 
muestreo es determinIsticn. En total existen legalmente 
constituí:das ¿para el almacenamiento de productos 
pesqueros) 16 plantas de -Frfo y 30 transportistas 
mayoristas. Para la seleccibn de la muestra se tomb como 
parbmetro el nbmero de empleados. 
Como lo seétála Zuwayli-F Cli, el tamaéto de la muestra va 
en relación directa con el grado de precisión requerido, 
el cual contempla dos aspectos: 
- La magnitud de/ error permisible y 
- El grado de con-Fianza de que el error en la estimación 
no exceda el mbximo error permisible. 
Para la selección de las muestras, se estipuló que 4stas 
debfan tener un nivel de can-fianza del 0.95 y que el 
error de es ;nación no debia sobrepasar 10 empleados por 
exceso o por defecto. 
Entonces: 1,96 & = 10 
7UWAYLIF, Padil H. Estadistica GenRral Aplicada. 
Mbiico. ed. Fonda Educativo interamericano G.A. 
1977. p. 133-162 
za 
— 002 + OW 
En general el tamaho de muestra se obtuvo asI: 
zh = e 
donde z queda determinado por el grado de conitianza 
como: 
= &in 





n =  n =  




FIGURA 1. Curva de distribucidn normal 
Donde e es el error m'ámima permisible, z queda 
determinado por el orado de con-Fianza y 7:5 es la 
desviacibn estandar del total de empresas cuyo promedio 
se desea estimar. El valor de z es de 0.95, entonces z 
es igual a 1,96 senbn lo determina la tabla de 
distribucibn normal. 
Entonces, 
x = 425 Total empleados en el sector 
N = 46 empresas en total Centre plantas y transportistas) 
10 empleados promedio por empresa 
CV = 22,9 23 es la desviación estándar 
S = 525 varianza poblacional. 
Con estas variables se procede a aplicar y reemplazar en 
la fórmula para determinar el tamaito de la muestra: 
30 
o 





3.8416 m S29 
n - 
-20,32 --> n = 20 
100 
Así', la muestra representativa para la investigación es: 
n = 20, que se dividid opináticamente en 10 plantas y 10 
transportistas. 
Para la seleccibn de las empresas a evaluar, se tomb el 
Directorio Telefbnico y se contactaron citas, de las 
cuales 12 aceptaron favorablemente. 
les practicb una visita informal, 
entrevista no estructurada para tomar puntos de vista Y 
con-formar el -Formulario definitivo. La lista de empresas 
escooidas aparece en la Tabla /, en la cual se anota el 
nombre de la empresa, la direccidn y el ndmero de 
empleados que posee. 
TAPLA 1. Lista de empresas seleccionadas 
De estas, a dos se 
y se realizb una 
Orden Nombre Direccidn Teléfono Numero 
empleados 
1 inversiones Florez 
Gonzalez e Hijos 
Abastos 
9cideoa 23 
Mar Azul Cile. 13 4 37-24 
Martinez Martelo Cra. 47 4 75A-11 
4 Gcean Club Cra. 11 4 90-57 
5 Depbsito de Mariscos 
Gamar Ltda. Cra. 73A 4 77A-24 
6 Diz Pez Mar Cra. 9 No. 19-34 
7 Pesquera aaramillo Cra. 23 No. 6-45 
Vitamari Cra.I2 No. 23-45 
9 Comercializadora 
Frigomares 30 4 15-30 











1.9.6. Criterios para la Elaboracibn del Formulario 
Tomando en cunsideracibn los objetivos de la 
investigacibn y con el propbsito de seauir una 
metodología ajustada a la realidad, se elaborb un 
formulario, el cual contemple, las siauientes etapas: 
1. Realizacibn de una entrevista la-formal en Colfrigos 
(Frigorfficos Colombianos B.A.?, tal vez la más grande 
en cuanto a capacidad de almacenamiento en frio se 
refiere; y a Emcoper (Empresa de Comercializacibn de 
Productos Pesqueros G.Ai, centro de acopio por 
excelencia del pescado en Bogotá. se hicieron preguntas 
referentes al proceso de almacenamiento de pescado Y 
sobre todos aquellos aspectos que lo afectaran positiva 
o neaativamente durante el tiempo que permanecía 
depositado al isual quo las medidas que se tomaban para 
prevenir cualquier riesgo. 
Al -Finalizar las sesiones en estas dos empresas, se 
estructurd un formulario definitivo para ser aplicado a 
las 10 empresas seleccionadas. geouidamente, se disefta 
un segundo cuestionario basado en el anterior pera con 
un ndmero menor de interrogantes y se aplicó a 10 
trasportistas Mayoristas, distribuidores de pescado en 
la Central de Abastos. (Ver Anexos 1 2) 
El -formulario para las plantas de frío contiene 49 
preguntas, de carcter cerrado que permitib su -Flacil 
tabulacibn; Y el practicado a los trasportistas 
Mayoristas constó de 16 preguntas, con similares 
caracter7isticas a la anterior. 
El encabezado del -Formulario trae el Iftuio de la 
universidad V a continuacibn e/ de la -Facultad. 
Seguidamente, se hace la presentacibn del cuestionario 
donde se explica brevemente la intencibn que persigue y 
se agradece la colaboracibn prestada. 
La estructura del -formulario definitivo se subdividib en 
9 partes. La primera tiene que ver con la in-lormacibn 
general; Nombre de la empresa, direccibn, telh-lono, 
ribmero de empleados. La segunda trata sobre el personal 
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ísu capacitación); la  tercera sobre la planta 
iestructura, diseriO, etc.); la cuarta sobre el control 
de calidad; la quinta sobre la higiene y seguridad 
industrial; la sexta sobre el proceso de re-Frigeracibn 
del pescado; la ~tima sobre la presentacibn del 
pescado y, por Ultimo, en la octava seccibn se indaga 
sobre el medio de transporte empleado para traer el 
pescado a la planta. 
3. Luego, se elaboraron cartas a fin de solicitar 
colaboracibn para realizar el trabajo. 
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Finalmente, se lievb a cabo la investigacibn de campo 
con la aplicacibn de los formularios. Ge emplearon como 
medios auxiliares al ;ormulario, la cámara fotográfica Y 
una grabadora. 
Obtenida la información, se tabuló, clasificó y 
analizó, empleando un computador y los programas SPED 
y Lotus. 
SE1_IFiii74flaiii DEL TEr14 
1.10.1. Delimitacibn Geogriafica La presente investiga—
cibn se supedita exclusivamente al casco urbano de Santa 
F4 de Bogotá. La Capital de la Repdblica sin lugar a 
dudas, es el mercado más grande y por lo mismo el más 
importante, por su tamaóg y variedad, en el consumo de 
todos los productos pesqueros. En esta ciudad se 
concentra una oran actividad en torno al comercio del 
pescado. Existen importantes centros de distribución 
V. gr. La Central de Abastos), numerosas cadenas de 
supermercados CCarulia, Glimpica, Ca-Fam, Coisubsidio, 
Exito, Romana), plazas de mercado como: Las Flores, 
Restrepo, Paloquemao, entre otras, as? como numerosos 
establecimientos especializados en la distribucibn de 
pescado; la comercializacibn sigue en la gran cantidad 
de restaurantes, pesqueras y hoteles en los que se 
ofrece pescado para el consumo -Final del producto. 
A todos estos centros de Distribución ileaa el pescado 
proveniente de las zonas de produccibn ubicadas en los 
diferentes puntos de la geoora-fia nacional: Magdalena 
Media (i4anda, Barranca, Magangulg, El Panca y Dorada 
principalmente), Amazonas, Llanos Orientales, Costa 
Atlántica y Paci-fica. 
Geográ-ficamente, Santa Fé de Bogotá, está ubicada a los 
metros sobre el nivel del mar; en la Cordillera 
Oriental, ocupando una extensa zona deia Sabana de 
Bogotá; son SUS limites: Al norte con los municipios de 
Chía Cota; al Oriente con los municipios de La Calera 
Y Choachf; al Sur con el municipio de Usme y la región 
del gumapaz, y al Occidente con los municipios de 
Goacha, Engat va, y Cota. Cuenta con una temperatura 
o 
media de 12 C. tiene un régimen de lluvias bien 
definido: Marzo-Mayo y Agosto-Noviembre, con periodos 
secos entre las dos; tiene una poblacibn aproximada de 
seis millones. de habitantes y se constituye en el 
epicentro económico, político y cultural del país. 
1.10-2. Delimitación Tempor-al El presento abajo se 
desarrolló a lo largo del segundo semestre de 1992 Y 
primero de 1993. 
2. vw IfECRIM 
El desarrollo del presente capitulo pretende estructurar 
una argumentación teórica reíerida al proceso seguido 
para la conservación en -frío del pescado que llega a las 
plantas de re-frigeración. Dicho marco teórico es el 
resultado de una eghaustiva revisidn bibiliográíica que 
sobre el tema han escrito destacados tratadistas 
nacionales y extranjeros. 
En concreto, este aparte hace una .ucinta descripción 
del proceso seguido para alcanzar ni punto hptimo de 
reírigeracihn del pescado, el cual incluye -Fases previas 
tan importantes como: caraCteristicas -Fisico quimicas 
del pescado, Forma de transportarlo desde el punto de 
recolección (zonas pesqueras), su licijada a la planta de 
-Fria y consiguiente manipulación, la cual incluye entre 
otros, el lavado, eviscerado, fileteado, y empacado; 
la congelacibn y -Finalmente el traslado a las clamaras de 
reírigeracihn para su cooservacihn. 
Cabe resaltar que el íin primordial de este cap tiño 
es presentar las pautas o normas minimas que han de 
seguirse para lograr que la manipulacibn v conservacibn 
del pescado sean las adecuadas, de forma tal que al cabo 
del tiempo, SUS propiedades -Físico—químicas Y 
organolbpticas cama alimento que es, sean las apropiadas 
para el consumo humano. 
It..04~41.0C.Magal.141 IhRUCHV~Kba tttt Ot-WdaWS 
2-1-1- Firmlpiledadiels Zwilandcais Como lo afl.rman Osterhauo 
y Dassow íli, el pescado es una -Fuente de proteínas 
animales, vitaminas y compuestos ir-ion:Canicas tan buena 
como otras carnes ¿vacuna, porcina, y aviar). El 
equilibrio amino.licido en su proteína es superior a 
cualquier otro alimento. Su composicidn vitamínica B es 
similar a la carne roja y tiene un alto contenido de 
yodo sin igual a otro tipo de alimento. Igual sucede con 
el calcio. La mayoria de los peces tienen menor poder 
caldrico por unidad de proteína que las peras carnes. 
Así, la composicidn química de la carne de pescado, se 
reparte entre los siguientes valores, siendo tales 
1. OSTERHAUG, Kathryn L. DASSOW, john y STANSPV, 
Maurice E. Valor Nutritivo y Frescura del Pescado. 
Enz industria Pesquera. Capítulo 2G. p. 417. 
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par'ametros los que san tenidos en cuenta par la 
Industria Pesquera para determinar la calidad 
bromatolbgica del alimento: 
Agua 90% 
Sustancias nitrogenadas ¿Proteína) la% 
Sustancias minerales (Sales o Cenizas) 1% 
Upidos (Grasas) 3% 
Estos valores son valores aproximados que representan un 
promedio. Así por ejemplo, el .Lenguado posee un 
contenido de grasa del 9.9% y en el Sagre oscila entre 
3.9-4.3% de grasa y su contenido de sustancias minerales 
es practicamente nulo. 
Z.L.Z. Caracterfsticas Morfológicas Los productos pes-
queros presentan particulares caracterfsticas morfoló-
gicas, entre las que destaca su textura su camposicibn 
esquelbtica, sistemas org:ánicos, etc. 
A nivel muscular, bste es similar al de los mamiieros 
difiriendo en la organizacibn de las itibras en bloques 
Cmiotomos) ubicados entre capas de tejido conjuntivo 
Cmiocomata) a los que están sujetos. Esta disposición dá 
a la carne de pescado, su estructura laminar. 
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diferencian por el aspecto, composicibn, estructura y 
-Funcibn. ¿Ver Figura 2) 
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FIGURA 2. Estructura del mdsculo del pescado 
Los mbsculos blancos con-Forman la masa muscular de la 
mayorfa de los pescados ¿carne blanca); en éstos, el 
mdsculo oscuro limita con una capa delgada subcutánea 
que se espesa ligeramente a nivel de la lfnea lateral. 
El mbsculo blanco no contiene reservas apreciables de 
ifpidos y la energfa de contraccidn le es suministrada 
por una flicdlisis anaerobia. El mdsculo oscuro está 
presente en las especies pelágicas; comparado con el 
mdsculo blanco, aquél está provisto de más vasos 
sanguineos y contiene mayores cantidades de ci tocromo C, 
de ifpidos y- de glicdgeno; posee más mitocundrias Y 
enzimas asociados. Por ello, el metabolismo energhtico 
del mbsculo oscuro es de naturaleza anaerobia, al 
contrario del mdsculo blanco; estas diferencias reflejan 
las diversas formas de vida de las especies piscícolas. 
Asi, los pescados de aguas protundas encuentran su 
alimentación en los -fondos marinos, o en su vecindad; 
las contracciones de sus mdsculos oscuros aseguran sus 
lentos desplazamientos, mientras que los mdsculos 
blancos san puestos en accibn ocasionalmente cuando se 
requiere una aceleracibn brusca, por ejemplo, para 
capturar una presa o para escapar de un depredador. 
Estos pescados no san capaces de nadar de prisa durante 
mucho tiempo, la musculatura agota rápidamente sus 
reservas de glicbgeno acumula grandes cantidadns de 
lactato. los pescados pelágicos, al contrario, son 
: 
capaces de nadar de prisa durante largos perlados. 
Para Mackie Z2), la glicosis past-mortem en las pescados 
se otectda de la misma. manera que en ja carne, pero el 
contenido en glicógeno del pescado es menor que en los 
animales de sangre caliente que son sacrificados después 
del reposo, mientras que el pescado es capturado luego 
de perseguido hasta el agotamiento estado sub-
alimentada. En consecuencia, la calda del pH post-mortem 
2. MACK1E, a.m. Alimentos Congelados, New York. ed. 
2.J.F. Hudson. 1975. p. 24-2/, 
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del MIASCU10 de pescado es m'a.s dhi 1 que en la carne 
roja; para la mayoria de las pescados, el pH final baja 
hasta ¿.4 
2.1.3. Propiedades Ffsicas y Organolépticas Estas cua-
lidades apuntan en lo -fundamental. segdn Polo R. (3), 
determinar el grada de -Frescura del pescado _nena de su 
captura, las que tienen que ver con: 
- Me:culos erasticos, que no se separan de los 
huesos, 
- Olor -Fresco y suave. El pet recién capturado no tiene 
olor a pescado. Este va apareciendo a medida que pasa el 
tiempo y no es refrigerado el producto. 
- rijas brillantes, claros y salidos. A medida que se 
descompone el pescado, las ojos se vuelven opacos Y 
rasados; se hunden y se fornan 
- Las branquias o agallas deben ser brillantes y rojas. 
Con la descompasicidn se tornan de rolar rosado, luego 
gris y -finalmente ca-Fe o verdoso. 
3. pnvo ROMERO, Gustavo. Fundamentas del Mercadeo 
Perquero. Universidad Pedanbnica y Ternaibgica de 
Colombia. Tunia, l9G9. p. 145-149 
- La piel debe ser brillante v de colores vivas, escamas 
centellantes y ;irmemente adheridas al cuerpo. 
- Al levantar el opiRrculo que cubre las agallas, no se 
debe percibir ningdn olor desagradable o entrada. 
Estos parámetros junto con un adecuado manipuleo Y 
conservación en .frfo del pescado luego de su captura, 
garantizan que el producto mantenga sus propiedades 
aptas para el consumo humano. 
Por otra parte, el mismo autor (4) sostiene que la tau a 
minima o longitUd aceptable de un pescado al momento de 
su captura, que viene a reflejar su grado do desarrollo 
corporal y bptimo estado de presentacibn para el 
consumo, se establece segbn la siguiente valoracibn 
establecida por el INPA para algunos peces comerciales 
de mayor demanda provenientes de las cuencas Magdalena-
Cauca y Grinoquia: 
9:ába/o 120 cms. 
- Pagre Pintado 100 cms. 
Pagre Sapo Peje 45 cms. 
- Pocachico n- cms. 
4. Ibid. p. 150-157 
Capaz 
Mojarra Amarilla 20 rms. 
Ni cura Parbudo le cms. 
Cachama-Morocoto Si cals. (Cuenca Drinoquia) 
Rayado Tigre C35 CMS. • !! 
4LTERACLUMES nEL FEscArz 
Gegbn Plank ¿Si, desde su captura, el pescado empieza a 
sultrir una serie de cambios y alteraciones que pueden 
liegar a impedir su consumo ulterior. Estos se producen 
con relativa rapidez, por tanda, la carne de pescado es 
la m:as perecedera de los alimentos de consumo humano. La 
descomposician comienza por Autalisis y por la actuarial-1 
de mirrooraanismos, sobre todo de bacterias. Ambos 
ocasionan modificaciones hioquimicas, que llevan 
4:inaimente a la descomposicibn del pescado, hacihndolo 
inadecuado para ei consumo. Despuhs de la muerte se 
presenta la riaidez cadavhrica ¿Rigor Mortisi, que es 
una consecuencia de la coagulacibn de las proteínas. 
Tras unas cuantas horas se deshace /a rigidez cadevbrica 
bajo la influencia de enzimas ¿-fermentos) y empieza la 
descomposiclan de las protefreas en compuestos de 
5. PLANK, Rudol-F. El Empleo del Erfo en la Industria de 
la Alimentacibn. Edit. Reverth 9.A., ?cienos Aires, 
19a3. pp. 242-243 
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nitrógeno, en especial la trimetilamina que por su mal 
olor hace saber que el pescado no se encuentra -fresco. 
La accibn perjudicial de las enzimas se puede impedir 
mediante el empleo de altas temperafuras, que destruyen 
las enzimas, o retardar su acción mediante el empleo de 
Como las peces son animales de sanore 4:ria que 
viven ademós en ambiente .1r5o, la #uncibn normal de las 
enzimas estó adaptada a bajas temperaturas. Si se lleva 
los peces una vez capturados a un ambiente más caliente, 
la autblisis empieza a tener lugar con mós rapidez. Esta 
es una de las razones por las que a temperaturas 
ambiente se descompone antes el pescado que la carne de 
animales de sangre caliente. Otra razón es la diferencia 
en las estructuras Pisico-qu'imicas de las carnes. 
2.2.1. Alteraciones Mlirl_woiluianas Para Gtansby (A), los 
pescados y en general los animales acuáticos tienen 
sobre su super-Picie externa poblaciones bacterianas 
grandes; la cantidad de gérmenes existentes en la pies 
.r. o 
oscila entre 10 y 10 por centimetro cuadrado F en las 
7 5 
branquias de 10 a 10 por gramo, y en intestino, 
7 
desde muy pocos en peces en ayunas, hasta 10 o mas 
górmenes por gramo en peces que comieron. 
STANSPY, Maurice E. Tecnalonfa de la industria 
Pesquera . Zaragoza. ea. Acribia. 1969. p. 403 
;14 
Continha el autor Z7) diciendo que las bacterias 
halladas en el pescado vivo son las psicrd+ilas ¿crecen 
o 
a O C.), susceptibles de multiplicarse en el agua ¿sin 
llegar a ser totalmente halb-lilas), aerobias y atacantes 
m'ás activas de las sustancias proteicas que de las 
hidrocarbonadas. Los géneros bacterianos más comunes 
presentes en el pescada son el Pseudnmonas, 
Achromobacter, Microccaccus, Mycaplana, Proteus Bacillus 
YS en el intestino, Clostridium. De la misma manera, hay 
una gran cuanta de microorganismos gramnegativos y en 
-forma de bastdn de los géneros Pseudomonas, 
Achramnbacter y Vibrio en la +l ora del pescado. V con 
una participacibn menor, suelen encontrarse las n'eneros 
Flavobacterium, Corynebacterium y Micrococcus. El 
pescado que vive en aguas contaminadas con sustancias 
provenientes de las plantas -fabriles, pueden contener 
grandes cantidades de bacterias que normalmente se 
encuentran en los animales terrestes. 
Durante la vida del pescado, existe una penetracidn en 
los tejidos de bacterias presentes en la superficie 
corporal y en el intestino. A la muerte del pez dejan de 
existir las de-fensas humorales contrarias a la invasibn 
microbiana, a la vez que las barreras mec:Rnicas como la 
piel y membranas pierden aradualmente su 
7. Ibid. p. 404. 
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impermeabilidad. Como resultado de batos y otros cambios 
post mortem, se rompe el equilibrio entre las bacterias 
el animal en cuestión, presentándose modificaciones 
cuantitativas y cualitativas en dichas poblaciones 
bacterianas- 
Igualmente sostiene (9) que, durante al poco tiempo de 
la muerte, correspondiente a la instauracibn, duracibn Y 
resolucibn del rigor martis, el crecimiento bacteriano 
es minimo. :Seguidamente, se sucede un periodo de 
crecimiento nradualmente acelerado, asociado con cambios 
organolpticos del pescado y se caracteriza por la 
pérdida del aroma propio del pescado fresco. A 
-continuación, la población microbiana entra en una fase 
de crecimiento más a menos exponencial, con la aparición 
de sustancias como la trimetilamina que indica la 
alteracibn del producto. Esta etapa es de corta duracibn 
y va seguida de un periodo de crecimiento terminal mZas o 
menos estacionario, en el cual se producen pocos cambios 
en lo referente a la población bacteriana superficial. 
No obstante lo cual, durante esta fase se sucede una 
gran alteracibn del pescado, llenando al estado de 
putrefaccibn, 
Slavin Z9/ agrega que la flora predominante gramnenativa 
G. ibid. p. 405. 
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y en forma de bastbn que se halla en el pescado vivo 
resulta frecuentemente alterada por las operaciones de 
manipulacibn que preceden al depbsito en hielo, con lo 
cual las gbrmenes grampositivos coma el Microcaccus y el 
Corynebacterium alcanzan una cuantfa importante en la 
poblacibn de gbrmenes superficiales. A su vez, el 
Achromohacter y el Fiavobacterium, que san de desarrollo 
relativamente lento, muestran un descenso constante y de 
cierta significación, a la vez que las Pseudomonas, de 
rápido crecimiento, llegan a predominar por entero. 
Cuando la fase retardada está bien avanzada, las 
diversas clases de Pseudomonas pueden constituir el 70 
100% de la población bacteriana. 
Sostiene 110) • que existen tres vias de penetración 
bacteriana: Por la superficies de corte ¿abertura 
abdominal y agallas) sirvi4ndose de los vasos 
sanguíneos; por el tubo digestivo y por la superficie 
cutánea. La más importante es la que tiene su origen en 
la superficie exterior. El efecto total se debe 
mayormente a la difusibn secundaria de /as enzimas y 
demás productos bacterianos al inferior de los tejidos. 
P. SLAVIN, 3.W. Congelación Y Almacenado en 





La penetracibn de las bacterias en los trozos y filetes 
de pescado es más rápida que en el caso de pescados 
enteros. Por consiguiente, las bacterias son las 
responsables de los profundos cambios sufrí dos por el 
pescado y que íinalizan con su descomposicidn. 
2.2.2. Cama:íos ron fel Alspecto, Mor y Textura En el 
comercio de pescado la -frescura oeperaimente se juzga 
basándose exclusivamente en el aspecto, olor y textura 
del mismo. Puesto que el juicio depende de las sentidos, 
estos factores se conocen como sensoriales u 
organolépticos. No obstante, en la industria del pescado 
pocas personas tienen /a oportunidad de observar 
atentamente los cambios diarios que ocurren en bagre, 
bocachico o nicuro mantenido en hielo o de intentar 
describir en thrminos precisos en qule difiere un pescado 
no 
-Fresco pero comestible de otro incomible. Asi, para 
calificar la frescura del pescado se deben tener en 
cuenta los siguientes parámetros; 
Pues aspecto de los ojos, agallas, limo superficial y 
escamas, y la -Firmeza a blandura de la carne. 
El olor de las agallas y de la cabidad abdominal; 
El aspecto de la espina dorsal, y la presencia o 
ausencia de coloraciones anormales a lo largo de las 
4E; 
partes adyacentes. 
La presencia o ausencia de rigor mortis o rigidez 
cadavigrica. 
La forma en que las tiras de carne se separan de la 
espina dorsal. 
El aspecto de las paredes abdominales. 
Con base en estos par'ámetros. Porgess y Cutting (11) 
establecieron cuatro fases de alteracidn del pescado 
mantenido en hielo desde el momento de su captura. Estas 
-Fases corresponden a períodos de O a días, de 6 a IG 
días, de 10 a 14 días y de 14 a más días en hielo. 
Igualmente corresponden a las cuatro grados de calidad 
utilizados por los mayoristas: 
Fase 1 Primera calidad (para venta en -Fresco Y 
congelacibn). 
Fase II. Segunda calidad (para venta en fresco Y 
ahumado) 
Fase III. Para ahumado y salazonado 
Fase IV. Desechable. 
11. FORGEG9, G.H.G. y CUT TING, C.L. El Pescado y las 
industrias Derivadas de la Pesca. Zaragoza. ed. 
Acribia, 19•1,15. p. 354-35¿. 
4cP 
SO 
Durante la Fase I. aparte de cierta phrdida de olor 
aroma natural, apenas existe alteracibn seria, y en la 
Fase II el pescado carece prbcticamente de olor y aroma. 
En la Fase el pescado no sbio adquiere sabor 
anormal, sino que tambibn su aspecto y textura comienzan 
a mostrar claros signos de alteracidni las agallas y la 
cavidad aboominai ramnibn huelen mal. Va en el 
decimoquinto o decimosexto die de almacenamiento, en que 
comienza la Fase IV, el pescado se halla podrido y no se 
puede consumir. 
2_3- EL JI If II t DEL FiESCAW 
El transporte del pescado es un aspecto .fundamental en 
el manejo del mismo. El transporte en si, se divide en 
tres -fases: 
1. Del lugar de extraccidn ci captura al centro de acopio 
Del Centro de acopio al mercado o planta. 
De la planta al almachn de expendio. 
En la primera 'Fase, como lo sostiene Mazenett (12), si 
transporte de pescado se lleva a cabo en el bote n 
MAZENETT CAICEDD, 
Expurtacibn de Camartin 
en el Departamento del 
Universidad Tecnolbnica 
199G. p. 95-9/. 
Ivan D. Factibilidad de 
y otros Productos Pesqueros 
Mandalena. Tesis de Grado. 
del Handalena. Santa Marta, 
embarcacibn, en el cual, para la conservacibn del 
producto, se emplean desde neveras de icopor, cavas de 
madera, tanques con aserrín, hasta bodegas para enhielar 
sofisticadas cámaras de congelac dn. Esto dependiendo 
del tipo de embarcacidn y duracidn de la faena. El 
Decreto 0561194 reglamenta el manejo de estos productos 
a bordo. Durante la Fase Ti, el pescado debe ser 
transportado en vehículos adaptados para el caso, 
preferiblemente automotores con sistemas de 
refrigeracibn ítermokingi. Y. en Fase III, cuando el 
pescado es sacado de la planta de frío para ser vendido 
en los expendías minoristas yío detallistas, el medio de 
transporte debe garantizar que el producto presente las 
mismas caracteristicas que regían durante su 
almacenamiento. 
2.3.1. Características Técnicas del Vehículo Por regla 
general, segdn Mackie Z13), el transporte de pescado 
congelado debe efectuarse a una temperatura media de 
o 
12 C. La disminucidn de la temperatura del producto 
transportado no es misidn del vehículo o del contenedor; 
por tanto, la temperatura del carnamento debe ser lo más 
parecida posible a la temperatura de transporte, ya que 
el equipo frigorífico del vehículo, en la mayor parte de 
los casos, no es capaz de rebajar la temperatura del 
13. MACKIE, j.M. (11._ Cit. p. 69 
cargamento en un tiempo razonable. 
Como en el curso del almacenamiento y del transporte las 
pescados no desprenden calor, la potencia -frigorI-Fica a 
suministrar est'a dirigida a compensar las entradas de 
calor. Por ello, el -Fabricante es responsable de la 
construccibn de la carroceria del vehiculo y del 
equipamiento -FrigorI-Ficol y el conductor es responsable 
de la comprobación de la temperatura del producto al 
cargarlo, de la estiba de los paquetes, del buen 
-luncionamiento del equipo -Frigori-Fica en el curso del 
transporte y de la descarga a la llegada, cuidando de la 
cantidad de aperturas de las puertas. 
El autor citado Z14), dice que las normas especifican la 
transmisión de calor máxima a travEls de la carroceria 
aislada, la estanqueidad al aire y la temperatura del 
aire a mantener en el interior; pescriben, los miltodns 
para medir la transmisibn de calor y la capacidad del 
equipamiento .frigori-Fico para mantener la temperatura 
requerida. Así', el equipamiento -Frigorf-fico del yehiculo 
debe ser capaz de rebajar la temperatura y mantenerla 
o o 
por debajo de los -10 C. y 
-zu L. Para loorario, 
existen dos mbtadas reconocidos: 
14. Ibid. p. ¿zi; 
5 2 
Vehículos Frigoríficos enfriados mechnica'ilente, pro-
vistos de una m'equina frigorífica que funciona mientras 
el vehículo esth en marcha, con un ventilador que 
insufla aire alrededor de los productosl 
Vehfculas Refrigerantes, para el mismo autor (1E), 
495€05, son enfriados por consumible ¿primordialmente por 
hiela carbónico o nitrbgena líquido), a por un equipo 
euthclico: la mezcla euthctica contenida ína Ilixica) se 
enfría previamente con ayuda de una mhquina frigorífica 
¿que la lleva el vehículo pero que no funciona durante 
la marcha del mismo). Este enfriamiento se efectda antes 
de que el vehículo sea cargado. 
La eleccidn de cualquiera de los dos métodos expuestos 
depende de la duracidn del transporte, de la frecuencia 
53 
de aperturas de la puerta,  de la facilidad y del coste 
de aprovisionamiento del "criblieno perdido", de las 
instalaciones frigoríficas en la base de partida y del 
coste y mantenimiento del vehículo o contenedor. 
Porgess y Cutting ¿lc;), sostienen que el contendor, de 
mayor uso en pafses desarrollados como el Reino Unido, 
'bid. P-  1,9 
16. PORGE177;9. cl_p„ 1€. p. 124 
:54 
P5 el que posee una capacidad de 5.5 metros cIihicns 
tiene la -Forma de un cubo. Se baila aislado por todas 
las caras con LIS cms. de ebonita expandida y se dice que 
la penetracibn de calor solamente P5 de unas 4.5 Kcal/b. 
Çi este contenedor se llenase totalmente con una carga 
o 
de 2 1/2 toneladas de pescado congelado a -19 C, Y 
CI 
viajase 24 horas con una temperatura exterior de 15 C., 
o 
el pescado Ilegaria a Una temperatura de -15 C. Pero, 
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3. F-Fectos de la posicidn de la carga sobre la 
temperatura. 
En los vehFculos isotermos el espesor coman del material 
aislante oscila entre 7.5 a 12 rms.; ainunns vehfculos 
estian dise.hados con la doble -Finalidad de transportar 
tanto pescado *Fresco romo pescado connelado. Cuando se 
unan vehículos isotermos para el transporte por 
carretera es práctica comdn colocar el pescado fresco en 
cajas recuperables do una aleacidn ligera. Estas se 
transportan sobre un armazbn de soporte para facilitar 
la descarga de muchas pequehas partidas, pero en 195€0 
caso se pierde gran Parte del efedto protector que 
supone el apilamiento de las cajas para mantener baja la 
temperatura del pescado. El flujo de calor en estas 
c.aj as es algo más rápido que en una de madera. Estos 
4;4er-1-ns no tienen importancia en un vehiculo isotermo en 
que la temperatura es baja_ 
Agrega el autor citado (17) que la finalidad de 
refrigerar un vehículo para el transporte de pescado 
consiste enl 
Pre -refrigerar el vehiculo y el pescado si se ha 
calentado durante la carga. 
Absorber el calor producido dentro del compartimiento 
por los trabajadores, luces y ventiladores. 
Absorber el calor que entre en el compartimiento 
aislado. 
77. 'bid. ro, 
 
Para lograr una bptima conservacibn durante el viaje, 
debe dejarse un espacio libre entre la carda y las 
paredes para que el gas o aire frío circule libremente 
alrededor de la caraa. Esta debe colocarse sobre tarimas 
de forma que quede un espacio libre debajo de ella. 
n Caracteristicas de los Vehiculos que Transportan 
un FUscaidu Cloicwhiat Gin ser una norma general, pero si 
de muy frecuente utilizacidn, en Colombia no se ha 
difundido el uso de vehículos isotermos para el 
transporte de pescado fresco de las zonas de captura a 
las plantas de -frib ylo cerreros de consumo. 
El instituto de Normas Tdcnicas icontec, segdn Nazenett 
(19), al expedir la Norma 1443, intenta reglar sobre las 
características higihnico-sanitarias que deban cumplir 
los vehIculos adaptados para el transporte de pescado 
demás productos pesqueros. Dicha norma establece que el 
pescado fresco deberá ser transportado en vehículos 
limpios y adecuados, alternando capas de hielo y pescado 
en una proporcibn de 2 A 1,  esto es, 2 kg. de pescado 
por i icg. de hielo y en la cavidad abdominal del 
pescado de masa superior a 5 kg. se debe introducir 
hiela. 
le. MAZENETT, I. ria, rit, 2- 4L, 
Granados y Manjarrhs í19) dicen que el sistema de írió 
comónmente empleado por ins trasportistas colombianos, 
tiene las siguientes cararterfsticas: En el piso del 
vehiculo se distribuye uniformemente una capa de 
cascarilla de arroz ¿material aislante), luego se cubre 
con estera de juncos y hojas de bihao a de pi:lantano ímlas 
comitni. A continuación se coloca una capa de hielo 
pirado de unos 20 cms. de espesor. Las paredes del 
camión ¿que son estacas de madera/ son cubiertas con 
hojas de plátano, pero el hielo se dispone en moldes de 
10 cms. de espesor. Esta disposicidn permite absorber el 
calor circulante, ademhs de producir el avance de las 
-Frentes laterales de 4- rfci hacia el piano central del 
camidn. El 4urgdn está cubierto por una Irina gruesa, 
sujeta al camidn por cuerdas y amarras que la adhieren a 
la base del mismo. La 'rapacidad de rárga oscila entre 2, 
31 4 y 7 toneladas, siendn el m'as camón el de 3 
toneladas. En la Figura 4 se puede apreciar el aspecto 
general que presenta un vehfculo adaptado para el 
transporte de pescada. 
El enhielado del pescado consiste básicamente en 
19. GRANADOP1 V., Alvaro A., MAMJARREG M., Luis M. y 
Otros. Diagnóstico y An7Rlisis de las Pesquerlas de 
la rihnaga de 7apatosa. Tesis de Grado. Universidad 
Tecnnidnica del Magdalena. Ganta Marta, 19113. p. 
FIGHRía 4. Tipo cm n y sistema emnleado comunmen- 
te para el transporte de pescado en colombia. 
alternar capas de hielo desmenuzado Y de pescado, 
e-Fectundose una disposician a oranel. La primera capa 
de pescado se coloca sobre un lecho de hielo Y sobre 
este pescado se coloca n4:ra capa de hielo de 10 cms. de 
grosor Y asi: sucesivamente. Generalmente se disponen 
tres capas de pescado. Por ditimo, todo el conjunto es 
cubierto con una lona. 
Los mismos aufores Z2n) agregan que los mehfculos 
70. Ibid. p. ál 
carecen de estanterias de sustentacibn para evitar que 
e/ peso del pescado de la renibn superior descanse sobre 
el de la inferior, ocasionando phrdidas en peso Y 
magulladuras en el producto. A su vez, se acostumbra 
colocar capas muy gruesas de pescado, ocasionando que el 
del centro se en-Fría lentamente. No obstante que el agua 
de -fusidn sale por las rendijas del piso del camidn, no 
se obtiene un drenaje adecuado. 
Por Witimo, cabe destacar el hecho de que el transporte 
en Colombia de los productos pesqueros requiere de 
Licencia Sanitaria expedida por los servicios 
seccionales de salud. 
r Wt.')t 1 «Jt 041 L 041 lauimetelLAwl.75U 
2-4.1- La aanipulacian depi Pescado El pescado su-Fre 
desde que es capturado, una serie de procesos que 
coadyuvan a su deterioro producto del manipuleo 
constante al que se ve abocado antes de ser consumido 
-finalmente. Por ello. tanto en la fase de transporte 
como en la de almacenamiento, es importante tener en 
cuenta una serie de normas minimas que garanticen su 
adecuada preservacibn. 
Con el t4rmino Manipulacidn se entienden todas las 
operaciones que se ejecutan desde la captura, el 
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transporte ¿cargue y descargue; y el almacenamiento 
(pesaje, lavado, -Fileteado, empaque, congelado, 
refrigerado y descongelado), en las que la intervencibn 
humana afecta positiva o negativamente la calidad del 
producto -final. Si se presta atención a la higiene 
durante la manipulacibn, puede evitarse que ei pescado 
se contamine con los microorganismos que causan su 
alteracibn. 
La manipulación higiénica del pescado es esencial no 
sólo en el procesamiento y exposición del producto 
apetitoso y de aspecto atractivo, sino también para 
evitar pigrdidas y enfermedades. AsI deben evitarse los 
golpes. Las pi/as de pescado de un metro de altura a 
más, no son óptimas porque el hielo y el mismo pescado 
causan e-Fectos negativos sobre los que están debajo Y 
que soportan el peso de la carga. 
Slavin Z21; dice que la manipulación brusca del pescado, 
que ocasiona la rotura de la barrera natural que es la 
piel o el magullamiento de los tejidos, -facilita la 
penetracibn de los gigrmenes acelerando la 
descomposicibn. Se obtienen resultados similares 
depositando el pescado en cajones, compartimientos, 
etc., poca limpios. 
21. SLAVIN. qm, Cit. p. 406 -40f9 
0 
De todas los factores físicos y químicos que influyen 
sobre el desarrollo bacteriano, es la temperatura el m'ás 
importante. Las bacterias psicrbfilas, se multiplican 
muchas veces m'as de prisa a temperaturas prbximas a los 
a o 
22 C. que a 0 C. De manera que, cualquier fallo en el 
control de la temperatura en altuna de las etapas de 
manípulacidn del producto, resultará en una 
multiplicacidn veloz de los microbios y una rápida 
alteracidn del pescado. 
Agrega el autor Z221, que el pescado troceado y 
preparado en filetes es extremadamente sensible a los 
efectos perjudiciales de la manipulacidn deficiente, ya 
que la carne desprovista de proteccihn constituye un 
excelente medio para el desarrollo bacteriano. Los 
filetes preparados con esmero a partir de pescado fresco 
deben ser casi estbriles, ya que todas las bacterias 
están presentes en principio sdin en la superficie 
externa del pescado. Los cuchillos empleados en la 
preparacibn de los las mesas Y tajos, los 
guantes de los operarios, el agua de lavado estancada, 
etc., acumulan con rapidez grandes masas bacterianas. 
tal Evisceraucian Esta etapa previa ata congela- 
Ibid. p. 409 
cibn del pescado, senbn Polo (23), tiene por objeto 
extirpar todo el aparato dinestivo del pescado, cuya 
presencia produce flacidez en IA carne Y Acelera su 
descomposicidn. 
2.4.5. El Layado y Filoteado Los pescados deben lavar—
se adecuadamente antes de ser flieteados con el objeto 
de reducir al mínimo los gérmenes que se hallan en la 
superficie. El proceso de lavado debe hacerse con anua 
potable una vez eviscerado, sobre todo para eliminar la 
secrecidn dejada por los intestinos que son hábitat de 
gérmenes y bacterias que a-Fectan al producto. 
Luego de lavado el pescado,  se procede a su -Fileteado, 
que es una de las presentaciones del producto. Se 
practica comdnmente sobre especies mayores (de gran 
famaélb). rara este proceso se tienen dos métodos 
primordialmente: el Kipper y el Mariposa. ¿Ver Figura 5) 
Los pasos seguidos para el -Fileteo kgri Mariposa son: 
1. Descarnado 
z. Extraccibn aleta dorsal 
Extraccibn aieta anal 
Geparacibn de la cabeza 
PoLn R. Cip, Cit. p. 1R2. 
FIRNRA 5. lavado del pescado 
S. Eiztrarcidn de espina central, vireral y rnia 
A. iavadn del -Filete 
7. Lavtldo de la puirh, 
R. Procese+, etr. 
la eih=cnica del flleien estilo Kipper, consiste en: 
Descarnado. 
9e abre por la mitad comenzando en la regidn dorsal, 
sobre la cabeza y hasta la cola. 
9e evisera 




FIGURA S. Procesa de corte en -Nietas del pescado 
.4:. a... FRWES5 SE CMIZELACITSU SIL PEGZASG 
2.5.1. Aspectos Generales de la Congelacibn El trata-
miento del pescado por congelacibn es un excelente medio 
para mantener casi inaiteradas durante mucho tiempo, las 
caracterfsticas origina/es del misma. Esta conservacidn 
de la calidad se explica ala vez por la disminucidn de 
la temperatura, que hace turas lentas las reacciones 
bioquimicas e inhibe las actividades micrabianas, Y por 
la reduccidn de la actividad del agua del sustrato, 
porque la mayor parte del anua contenida es transitormada 




Es-ta posibilidad hace que se pueda almacenar grandes 
vol dmenes del producto por largas temporadas a fin de: 
Garantizar una oferta permanente y adecuada; sustentar 
los precias; evitar las caldas bruscas de las precios 
cuando se presenta la subienda contribuir al 
mejoramiento del sistema de mercadeo del producto 
optimizando las condiciones de calidad, presentacibn, 
empaque y surtido del pescado en las centros de consumo. 
Para obtener el efecto conservador deseado, Mackie E24) 
sostiene que una praporcibn importante del agua 
congelable del pescada debe ser transíormada en hielo 
¿en general, más del GW: del anua libre) y mantenida en 
este estado durante el almacenamiento, de manera que se 
reduzcan lo más posible las modificaciones íisicas, 
quimicas y microbiolbgicas que, en caso contrario, 
deteriararIan el producto- 
La calidad de/ producto es preservada mpinr cuando la 
temperatura se mantiene la más baja posible durante el 
almacenamiento. En la práctica industrial y comercial, 
se adoptan das bandos de temperatura para el 
almacenamiento y la distribucidn, segdn sea el producto 
-connelado" o "ultracongelado". La palabra 
-congelado:" 
se aplica cuando pi pescado se mantiene a una 
24. MACICE. Op. Cit. p. 3-4 
a 
temperatura de -IG durante el almacenamiento. El 
thrmino "ultracongelado" implica que la temperatura se 
o 
mantiene a -19 C. o más, con las menores fluctuaciones 
posibles. 
Para el misma autor ¿25), el proceso de congelacidn se 
divide a su vez en tres partes o fases por las que pasa 
el producto, ellas son: 
. Pre-congelacidn: Es el. lapso de tiempo entre el 
momento en que el pescado, a su temperatura orioinal, es 
sometido a un proceso de congelacibn y el instante en 
que comienza la cristalizacihn del agua ¿temperatura 
crioschpicai 
7. Congelacidn: Perfodo durante el cual la temperatura 
es casi constante en un punto dado; el calor eKtraido se 
emplea en transformar la mayor parte del agua en hielo. 
3. Reduccidn a la Temperatura de Almacenan; ento: Perfodo 
en el cual la temperatura se reduce. desde la 
temperatura a la que la mayor parte del agua congelable 
se ha transformado en hielo, a la temperatura final 
deseada. 
25. Ibid. p. 9-10 
Stansby í26/ afirma que la conaelacibn del pescado 
entonces, sufre estas tres etapas. Ge comienza por 
eliminar el calor, para lo cual se rebaja la temperatura 
del producto hasta el punto de congelacibn. Así, sucede 
un cambio de estada y el calor latente de fusibn se 
1;mi-rae del alimento, transformando la mayor parte del 
anua en hielo. V la tercera etapa implica el 
subenfriamiento del alimento desde su punto de 
congelacidn hasta su temperatura final. El proceso de 
congelacidn se basa en transferir el calor desde una 
sustancia a otra. La proporcidn en que se realiza esta 
transferencia de calor depende de muchos factores como: 
El método de transferir el calor. 
La diferencia de temperatura existente entre el 
pescado y el medio refrigerante. 
El tamaélb, tipo y propiedades térmicas del producto. 
Los materiales y sistemas de envoltura empleados. 
El sistema de transferencia del calor est'a en funcibn 
de/ congelador en particular empleado. Al congelar, el 
calar se elimina del producto por conduccidn Y 
conveccibn. La extraccibn del calor desde el centro del 
producto hasta su superficie se realiza por conduccidn y 
26. STANGBY. (la, Cit. J. 
ép7 
esté en funcibn de la conductividad del producto, 
diferencia de temperatura y grosor de la pieza. El calor 
pasa por lo general al medio enfriador, sea aire, 
salmuera o refrigerante en circulacidn en contacto con 
placas, mediante radiacibn o conveccibn forzada. La 
transferencia del calor al medio refrioerante varia con 
la velocidad del gas o del liquido, sus propiedades 
térmicas y su temperatura. 
Agrega L77/ que el tiempo necesario para lograr la 
congelacibn esté en funcibn directa de la diferencia de 
temperatura media existente entre el producto y el medio 
refrigerante. De ordinario, (r_9e tiempo disminuye en 
proporcibn directa del aumento de la diferencia térmica 
existente entre Pi primero y el segundo. Igualmente, es 
l'uncido del espesor de las piezas, el cual es 
directamente proporcional al cuadrado del espesor del 
producto. Asi, si se precisan Ipto minutos para congelar 
filetes de 50 Mm. de espesor, Se necesitarán 290 minutos 
para congelar un producto de ct,4 mm., supuesto, que las 
condiciones generales se mantienen. 
De otra parte, ei autor en mencibn i2R), sostiene que el 
2- 346 
2fl. Ibtd. p. 34¿ -347. 
tipo de material protector y pi mistado de envasado 
influye sobre el tiempo de congelacihn del pescado. Los 
materiales Fgnvnivenfet4 que posean una baja condurtividad 
retrasarn el paso del calor desde el producto. El 
material envolvente ideal debe ser buen conductor del 
c•Rior- y bastante :Fino para permitir la rpida 
trans-Ferencia de calor desde la superiticie del producto 
hasta el ~d'el re-frigerante. La adaptan din de la 
envoltura tambihn es importante; si es holgada, TAis deje 
espacios o huecos de aire aislantes, aumentará mucho el 
tiempo requerida y ia e-ficiencia de la cangelacibm. 
2.5-2. iiiSma clima t1 uKC Deade (-3 cap i-.t tr.R ciei pasciscin 
hasta que se procesa en la planta, la velocidad de su 
alteracihn puede reducirse aumentando la e-ficacia dei 
enitriamientn. ilespn4s de capturado, la temperalura del 
pescado se el~ rApidamente durante el rija a una 
o 
velocidad apro,cimada de il F, m 1 C. por hora, 
perdi4ndc~ en poco tiempo. Por ello es indispensatole 
adicionar hielo a ins lofes de p&?,zradn lueon de 5111 
captura cun el ;in dn: 
0 
el p~,Rdn a n 
Marif pans.n. 
-Frrn Ca n r.) durante el fi~po quP ciur 
su transporte mm€e4 de ,,;f7Jr
- almacenado yin vrandirin. 
SS' 
Parees% y Cubbina Z29/ recaban el hecho que el pescada 
hdmedo es mal conductor del calor. El tiempo que se 
necesiba para enfriar filebes de pescado desde 10 C. a 
o 
O C. en una caja de por ejemplo 13 kgs., formando una 
capa de 10 cms. de profundidad con hielo de 2.5 cm. de 
grosor, es de 19 horas. La velocidad de enfriamiento 
depende de su distancia a la capa de hiela. El 
n 
enfriamienba de los iiibimas grados de 1,5 C. á O C. es 
muy lento, más si se braba de capas de pescada gruesas. 
Aunque los filetes de la capa superinr que cantactan con 
la capa de hielo se enfrían rhpidamente, i. as del fondo 
de la caja se enfrían muy lenbamenbe. Por ello 1955 comiin 
a 
que algunas pescados lleguen a una bemperatura de 4,5 
r. n más. 
Al empacar pi pescado en caja se coloca una capa de 
hiela banba en la parte superior como en el -Fondo de la 
misma. Crin sn-l-icieni:e hiela, bada el pescado alcanzará 
a ti 
su desbino a bemperaturas comprendidas enbre O C. Y 1  
C. El pescada que se enfri'a más lentamenfe es el quo 
encuentra en la capa central. 
El tiempo requerido para enfriar capas de pescada de 
diferente grosor aZiadiendn hielo en la parq-e enperinr o 
in-Ferior de la caja duranbe el franspnr€e n en 
29. PORGE99 y CM-71NC. Cp. Cit. pp. SO -SI 
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almacenamiento previa, segbn estudios de los autores 
citados C30), se puede visualizar en la Tabla z. 
TABLA 2„ Tiempo de en+riamiento con hielo 
Grosor de la capa de Tiempo requerido para en-Friaria 
pescado en cms. desde 10 a 1,4 Gradas Ceisius 




4 1/2 Horas 
9 Horas 
24 Horas 
5 di as 
La cantidad de hiela depende de la duraLidn del viaje, 
de las condiciones clim'aticas, del aislamiento en 
vehiculo, y de la posicibn de las cajas entre sl. 
2.5.2.1. E>: i ge.rac i as Higibnicas del Hielo Pi. ank CS1l, 
recomienda que el hielo picado empleado en la 
re;rigeracidn de pescado, debe ser -Fabric do con agua 
70. rsoNI3tbn y CUTTiNG. Gp. Cit. pp. 50-51 
,..L. PLANK, Rudolit. El empleo del -Frla en la industria de 
la alimentacibn. Buenos Aires. sd. RevertP S.A. 
1947. p_ 279-241. 
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limpia, exenta de cualquier tipo de bacterias para 
evitar contaminación del producto. Va Sea que se emplee 
hielo natural o arti-Ncial, hay un limite para conservar 
el pescado en este medio. Como m'áximo se debe conservar 
el pescado por 12 dilas. Al cabo de los cuales, el 
pescado empieza un acelerado proceso de deterioro Y 
pudricibn. 
2.5.2.2. Adición de sustancias Pactericidas En algunos 
casos se ha puesto en práctica el aditivo de compuestos 
químicos que coadyuvan en la preservación del pescado 
cuando se emplea hielo. Gegdn lo indica Plank 132), 
algunas sustancias que se han empleado son: 
Compuestos Cixidantes: Como el peróxido de hidróqeno 
en solucihn diluida ¿agua oxigenada). Tiene lugar 
rápidamente la descomposición del peróxido causada por 
las catal asas que contiene la mucosidad de la super-Ficie 
del pescado produciendo cauterizaciones en la piel del 
pez con decoloraciones. Por ello, poco se usa. 
Fi Ozono desprende o4igeno activo que reacciona con los 
microorganismos. Nn c.c emplea mucho su poca solubilidad 
en agua y por los gases disueltos que se separan de Igsta 
al congelarse. 
Los hipoclorites, como el de calcio ¿C152/CA, o 
' 
-Kaporit.!. 
 „ tienen el inconveniente de que al congelar el 
agua se pierde gran parte de cloro que ataca las partes 
metálicas de la planta. La pérdida do cloro es cuando la 
congelación es lenta. Por ello es necesario congelar 
rápidamente. AdemAs, el uso de gran cantidad de Kapnrit 
causa cauterizaciones en la piel del pescado y le 
impregna un olor característico del cloro. Para evitar 
esto, se ha recomendado aiiadir 0.01'2 partes de Kaporit 
par agua. Su empleo en genersl, se ha difundido en la 
industria pesquera para fines de limpieza. 
2. Dibgido de Carbono, Esta sustancia frena el creci—
miento de los microorganismos. cero, cuando la 
concentracibn de CO2 en el aire sobrepasa el 20X, tiene 
lugar un oscurecimiento de la piel del pescado y las 
agallas se ponen marrones. 
Nitrito :Sódico. Es un bactericida muy eficaz pero 
altamente nocivo para la salud humana. Su empleo es 
restringido y controlado. 
4» Aidehido Fórmico (14CHS). Este compuesto supera en una 
concentración del 0.01 Al 0,057. la acción conservadora 
de todos los otros compuestos ya enunciados. Penetra en 
1as capas profundas y tiene un fuerte efecto 
7.3 
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hactericida. Elimina os mal os olores. Su empleo es 
restringido por los problemas digestivos que ocasiona si 
no se controla su concentracibn en el pescado, 
5. Los compuestos de Amonio Cuaternario san empleados 
para la limpieza. 
Los Colorantes de Acridina reaccionan fuertemente en 
medio alcalino y el pH de les peces 5P desplaza 
justamente al lado alcalino luego del rigor mortis. Su 
inconveniente radica en el color amarillo o rojizo que 
forman sobre el pescado. 
7. Las Sulfamidas igualmente se han empleado, pero 
igualmente, su efectividad no se ha demostrado 
completamente. 
En general, ádn no se ha podido lograr un compuesto 
bactericida efectivo que no ocasione darlos en la 
estructura del pescado o perjuicios a la salud humana. 
Por ello, la práctica coman y extendida es la 
conservacidn del pescado con el empleo de hielo. en 
condiciones higiénicas. 
VemEadias de lLai Comgellalcitme Como lo afirma Plank 
Mi, la conservacibn de los alimentos, incluIdo el 
pescado, a travbs del empleo de bajas t mperaturas, 
surgid en respuesta a una necesidad econdmi ca. En vista 
del rápido deterioro y descomposicián del pescado 
causados por agentes iisico-quimicos y bioldgicos, se 
emplean m'etodos de preservacibn, siendo el irIo el de 
mayor uso, dada su eficiencia, paja COSFQ y ventajas 
comparativas respecto de los demás sistemas- El ,Irfo es 
empleado de dos maneras: 
Mediante el uso de hinques de hielo picado ¿ya 
explicado) que es empleado ftUsicamente durante el 
período de captura, almacenamiento previo y transporte. 
2. Aplicando el sistema de cuartos -Irins. tr:-.fn sistema 
se ha venido empleando exitosamente para conservar 
grandes voldmenes del producto por largas temporadas. 
El -Frf .11 .funcidno no mejora la calidad del pescado; 
especi7fica consiste en conservar y mantener el 'estado de 
frescura y calidad que PV.IFe pre entaha al momento de 
iniciarse el proceso de congelacihn. Dependiendo de la 
especie de pescado y de la higiene en la reltrigeraribn, 
el producto permanece inalterado por cie n tiempo; 
luego, sufre 1A.is rigores del medio. 
U!L2 p..ée1 -2AF, 
En palabras de Borges% y Cutting Z74/, a mayor descenso 
de la temperatura, mayor conservabilidad del pescado, ya 
que el e-Fecto nocivo de las bacterias, luego del Nigor 
Mortis, se pierde paulatinamente. El frio inhibe, 
desacelera y retarda la accibn bacterial; igualmente, 
merma la actividad enzim'atica, evitando ciertas 
alteraciones de orden biolhgico y prothico, en especial 
la maduracibn de la carne y la cmidacihn de las grasas. 
Por otra parte en cuanto al aspecto organolllptico, -el 
Iri garantiza la preservacihn de la temtura, color, 
sabor, olor, etc. 
Así', el pescado -Fresco, debidamente congelado, 
almacenado Y descongelado, PF.; virtualmente 
indistinguible del pescado -Fresco mantenido en hielo 
Los excedentes pueden conservarse para atender épocas de 
escasez, pudrendose abastecer el mercado de pescado de 
buena calidad- 
2.5.4. La (Congelación La mejor -Forma do almacenar el 
pescado -Fresco es mezclarlo bien con hielo y depositarlo 
en una clamara -FrigorI.Fica. Al respecto, Mazenett (79) 
74. uot.ust y CUT TING. Qat_ P. 142-147. 
SS. MAZENETT. Op, Cit.„ P - 
7A 
al referirse a la Norma icontec 1443, sehala que el 
pescado refrigerada tendrh que conservarse estibado en 
o 
chmaras 4rigorI4icas a temperatura mhxima de 2 C. con 
una humedad relativa del 95% al 90%. El tiempo aillximo de 
almacenamiento ser h de 5 &las; Y/ el pescado congelado 
o 
se conservará a su vez, estibado a -18 C. y con una 
humedad relativa del 856 al 90%. El tiempo máximo de 
almacenamiento tendrh que ser mhmimo de 9 meses. 
El proceso de congelacibn del pescado, consiste en 
o 
reducir 1 a temperatura del producto por debajo de los O 
a 4in de preservar sus condiciones 4isico-químicas y 
biolhgicas inalterables por un tiempo. determinado. El 
pescado tiene que congelarse tan pronto como se evtrae 
del hielo. 
Porgess Y Cutting (3(;) set-talan el hecho de que cada 
kilogramo de agua contiene GO kcal., cantidad de calor 
que es precisó eliminar para que el agua corigel u y dado 
que el agua constituye la mayor parte del pescado (entre 
el t'O y 90%), la congeiacihn tiene que convertir parte 
de esta agua en hielo. Este proceso puede causar cambios 
indeseables en las proteínas y grasas que constituyen 14 
mayor parte del 20 al 40% restante. 
3/a. PoNotns y CUT TING. Cit, p. 142-143. 
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Los mismos autores (37) indican que, no obstante que 
o 
agua pura congela a O C., el pescado comienza a 
Ci 
congelarse basta que 514 temperatura desciende a -I C. 
debido a las sales y otras sustancias qufmicas presentes 
o 
en el mdsculo. Va a los - aproximadamente un 207. 
o 
del agua del mUsculo se baila sin congelar. A los -19 
C, la mayor parte del agua está congelada. El intervalo 
o 
entre -1 C. y -5 C. se denomina Zona 
Adem'as los pescados acumulados en biloques no se 
congelan uni.formemente, debido a que pi calor PS 
eliminado silla a partir de la supprflcie del bloque, 
bien por el aire -Irfo de un congelador de aire forzado n 
por el ifquido -Frfo de uno de placas 'o deinmersidn. El 
calor del centro del bloque tiene que salir a la 
superflcie antes de que pueda ser eliminado. Por 
consiguiente, el hinque se congela desde el exterior 
hacia el interior. Fi ti empo rine l-arda el calor en salir 
del interinr al exterior del hinque depende del grosor 
del mismo. A sil vez, la temperatura de la super-fleje del 
lote puedo ser mucho más baja. gnu- la de la prOp i a cámara 
de re-frigeracido, pero al momento en que la ecnperati ira 
se unijormiza en todo el lote de pescado, la temperatura 




Explicando el proceso, los autores ‘39/ dicen que cuando 
a temperatura del mdsculo del pescado desciende por 
debajo de su punto de congelacidn comienza a formarse 
por todo el tejido cristales de hielo. El tamaho de 
estos cristales depende de la velocidad de congelacibn. 
Esta no tiene una influencia significativa sobre las 
cualidades organolépticas del pescado. No obstante, en 
 
o o 
el mbscuin enfriado rhpidamente desde O C. a -5 Cs, en 
menos de media hora, se forman c.:ri stal ec de hielo muy 
pequehos dentro de la estructura de las microscbpicas 
chlulas filiformes de la carne. Al examinar el mbsculo 
asi congelado apenas puede verse cambio alguno, y cuando 
el pescado es descongelado la cantidad de lfquido o drin 
que sale de la carne es muy pequeho. Y, viseversa, si la 
congelacibn se hace en forma lenta, se forman cristales 
de hielo más grandes en los espacios existentes entre 
las células y se altera la estructura del mdsculo. 
Hay que tener en cuenta quo cuanto más elevada sea la 
temperatura inicial del pescado, tanto mhs larca serh el 
tiempo de congelacibn total. 
La Finura 7. muestra la curva. del tiempo medio requerido 
para cancelar un lote de pescado de 10 cm. de grosor que 
79. i ti. p. 144 
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L _periodo de parada térmica 
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» 0.17,1~1~ 

















ingresa al cuarto frlo con una temperatura de 5-9 C, 
o 
luego de tres horas llegar a los -20 C. 
2 
Tiempo-horas 
FIGURA 7. Curva de Congelacicin ideal del mdscul de 
pescado. 
Pero, durante el perfndo de connelacidn, el pescado, 
segdn Stanshv Z40), se enfrenta a la aufdlisis 
degradacfon por autodigestidn de la carne después de la 
muerte, causada por enzimas presentes en ins tejidos del 
pescado. Estos cambios quImicos, que pueden inducir 
modificaciones irreversibles en el olor, sabor Y 
aspecto, contindan en cierto grado a temperaturas 
inferiores a las que impiden la acricin bacteriana e 
40. 91141'IGPV. Cp, Cit, p. 340. 
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incluso discurren a una velocidad muy lenta a 
o 
temperaturas de -30 Es necesaria por lo tanta, que 
las existencias depositadas en cuarto de frío se 
renueven del peribdicamente para evitar la alteracibn 
producto durante prolongados lapsos de tiempo. 
2.5.5. Métodos de Congelación Las métodos comdnmente 
empleados para la congelación de pescado son: el Aire 
fria forzado, el contacto (placas) y la inmersión. Otros 
sistemas son el resultado de la combinación de los 
anteriores 9 pero son de menor uso. Recientemente se ha 
empleado exitosamente el método denominado de Atmósfera 
Modificada. 
El congelador por aire forzado es versátil; se emplea 
cuando el producto es de -Forma irregular o cuando muchos 
productos, de forma y dimensiones diferentes, SE? 
congelan en el mismo equipo. El funcionamiento puede ser 
continuo o discontinuo, aplicándose el primer caso sobre 
todo a la ultracongelación individualizada con duración 
de congelaciiin relativamente breve. 
Los congeladores de placas son de tipo vertical u 
horizontal. El primero se utiliza para congelar bloqu 
de pescado entera, de hasta 40 kg; el segundo se emplea 
para paquetes planos, de forma regular y cuyo grosor no 
sobrepase los 50 mm. 
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La congelacibn por inmersibn total del pescado en un 
irquido frio se aplica casi exclusivamente al atbn y #a 
otros pescados grandes sumergidos en salmuera. La 
congelación por aspersión de gases licuados (nitrógeno o 
dióxido de carbono) es siempre un proceso contfnun 
integrado en una cadena de ultracongelación 
individualizada aplicada a -Filetes de pequeilas 
dimensiones. 
Para Mackie (41), la rapidez y la duración de la 
conservacibn se determinan de acuerdo con el mbtodo de 
congelacibn. Por ejemplo, la velocidad de avance del 
-frente de congelación en pl pescado es: 
- Congelación en masa, discontfnua, en una 
cámara de congelación a circulación de 
aire forzado 1 mmith 
Congelacibn Hápida en "Tbnel" 3 a 5 mm/h 
Congelador de placas 12 a 25 mm/h 
Congelación rápida en un aparafn conl nuo 
de aire -forzado 15 a 70 mm/h 
- Congelacibn por gases licuados SO a ion mmih 
fltanshv (47) seHala que en la cnngelación pro-funda, en 
la que los productos se enfrían en contacto con placas 
'+4 , IlAcrz• 1: E . ÇÇL. C:i  
47. 17,TAMEZPV. p. 7.4n 
o entramados meWicos, pueden producirse combaduras o 
de-formaciones como consecuencia de la -Falta de presión 
exterior que evite la dilatacibn del producto. La 
practicada con corriente de aire puede motivar 
-quemaduras por congelación" o bien deshidrataciones, 
debido a una baja humedad relativa o a la aplicación de 
velocidades del aire de unos 160 m. por minuto sobre 
pescados sin protección o deltectunsamente empacados. Los 
recipientes igualmente se delcormarán a menos que se 
utilicen dispositivos que anulen la dilatacibn. Un la 
congelacibn por inmersibn deben controlarse con todo 
cuidado tanto la temperatura del medio re-frigerante como 
el tiempo que permanezca sumergido el producto- Si no se 
hace as I, penetra la solucibn en el pescado, influyendo 
des-Favorablemente sobre la calidad del mismo. Los 
productos congelados en un equipo de placas de contacto 
presentan un mInimo de de-Formaciones y abombamientos. 
TRATAKIEWD DESFutet, Lit tA41 tAssallun 
Luego de que el pescado se saca del congelador, tiene 
que glasearse o empaquetarse, si es que no lo Ituó antes 
de la congelacibn, e inmediatamente trI1s-FF.rirse al 
cuarto Frro a baja temperatura para su ulterior 
conservacibn. 
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In todo momento, el pescado debe permanecer protegido 
contra los peligros de contaminacidn, enranciamiento 
producto de la oxidacibn Y de la deshidratacibn, 
especialmente de los -Metes. 
2.6.1— E] Giliaseado Stanshy (43) dice que la evaporacidn 
de agua dela superficie del pescado que tiene lugar en 
el cuardo -Frigori.fico pausa dallo al producto por 
deshidrafacibn Y ademlis -Favorece la oxidacibn de la 
grasa. Se advierte textura -Fibrosa y yesosa, junto con 
decoloracidn y desarrollo de olores sabores 
desagradables. El contacto del pescado congelado con el 
aire causa la oxidacibn de las grasas origina el 
"herrumbrado" o decoloracidn del tejido muscular y la 
instauracidn de olores y sabores rancios. Es necesario 
proporcionar. un revestimiento protector para reducir 
estos erFeCT:OS. Dicho proceso se denomina Glaseado. 
Para Markie (44), si Glaseado es ei rpvest i miento del 
pescado por una capa de hielo obtenida mojando el 
producto en agua potable -Frfa (o renélndolo) 
inmediatamente despuhs de la cnngelacibn; -F2Ste se 
comporta como una envoltura estrechamente aplicada Al 
43, fbid. p. 340 
44. MACICE. cit, p 17A 
producto, protegihndolo asi conira la oxidacion; en el 
almacenamiento es esta capa la que se sublima y no el 
agua propia del pescado. ge recomiende recongelar el 
pescado asl glaseado antes de almacenario 
de-Finitiyamente. Este glaseado le aporta pescado una 
proteccibn que depende de las condi e i unes de 
almacenamiento y puede no ser más que temporal ; se 
procede peribdicamente al re-glaseado del pescado. 
Empaque El mismo autor (45:i argumenta que para 
proteger pescado Se emplean maLeriales envolventes 
impermesblos. El empaque tiene que ser 10 m'as bermi5t1c0 
posible -Frente al aire para evitar la oifidacibn y 
evaporacibn del agua durante el almacensmiervto. El grado 
de impermeabilidad obtenido depende del coste del 
empacado y. del tiempo de almacen~iento. 
Para Stansby el empaque deben ser poco pormeable 
a vapor, pc,,-;(nr t.111. riaj a•ap.‘, ,1ctli •-I t , 
migenn y ser resistente a la absorcian de @t asas y 
inUa. Debe ceárirse al producio 10 M3S osirighamenie 
posible para reducir al minimo los huecos o espacios con 
aire. 
45. Ibid. p. 152 
ji¿ CTANgPV. ep, Cit, p. "“-, 
La Figura 9. muestra al operario en el proceso de 
empaque de .1-notes de pecado, utilizando una rencilla 
mNquina de cierre al calor. E19 ee empleado en 
una de las empresas dedicadas al almacenamiento Y 
distribucian de pescado en la Capital de la Reptlblicg. 
FIGURA 9. Operario mn Proceso dm Empaqum 
Adicinnimeufe, :7,1-aorily (47) recrd.-e, e) he. bu de 9~ 11.1C; 
peces graros p deterioran ron mayor repuidez que los 
magros, por que deben ler objefo de pruiecribn adicional 
contra los perjudiciAle.4 de 1. i,-iia,::ihn Y 
enranciamiento. Las cajas dü? pin- A-Finado 
corrientes, la envnifur,g t-no penrit i..“4 ql1,4 ,-nrifeugan  
47. Ibid. p. 152 
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polietlleno, él papel paral'inado, el celofIn o la 
combinacibn de estos materiales no suelen ser aptos para 
el envasado del pescado asf conservado. No son 
resistentes a la transmisibn de gases y no se ciben al 
producto con la debida justeza. Estos pescados pueden 
protegerse satiexfactoriamente empleando el envasado al 
vacío o bolsas que encogen con el calor, en las cuales 
el aire es expulsado de la cavidad y la pelfcula se cirle 
íntimamente a la pieza mediante inmersibn en agua 
caliente o paso a travhs de una (s'amara de vapor. ti bien, 
puede sustituirse el oxígeno del interior del 
recimpiente por una aembsfera de nitrbgeno. 
Son altamente eitectivos los sacos y bolsas de poliester 
-forrada o laminada con polietilenn, celo-n, cloruro de 
polivinilo, pan de aluminio o determinadas combinaciones 
de estos materiales. Otro sistema de empacado consiste 
en sumergir el producto en una solucihn protectora do 
alginato o sustancia semejante, envasarlo, rol 1 en ar 
todos los huecos con la solución de, inmersión, envolver 
la caja y congelar el total. 
Se puede congelar el producto por separado, envasándolo, 
inundando las cajas con una solucihn glaseadora, 
envolviendo la caja y volviendo a congelar, o 
colocándolo en un depósito congelado a baja temper atura. 
97 
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Adicionalmente, el autor (49/ sostiene que, los Mutes 
de pescado pueden protejerse adecuadamente empacándolas 
en cajas do papel parafl nado que se cihe bien al 
producto, para envolver luego con papel parattinado Y 
tratado con mul-Fito, con una combinación de papeles 
parallinados, polietileno, pan de al uminic o 
En lo qme Fi ene que ver ton el embalaje, tal Como lo 
sostienen Velez y jessurum (49), en Colombia se ha 
impuesto la tiatnica de depositar el pescado en cajas 
lisas, carentes de poros, que puedan dar cabida a las 
bacterias, de lavado y con una dimensibn no 
superior de m. El material M7-95 indicado y di-Fundido 
de esta prZactica es el aluminio, pero por su alto costo, 
se ha reemplazado por la madera. Las cajas en este 
material presentan orificios en el -Fondo o en las 
esquinas que permiten el l'áci 1 drenaje del agua 
estancada proveniente de 3g4 -Futsibn del hielo, Estas 
cajas deben estar disdhadas de firma Uai qne çittedart ser 
pstihadas unas encima de las otras sin que ello octsinne 
presiones indevidas sobre I nug, iapas de pepc.Ado quiP 
propicien laceraciones y magulladuras- 
4g. Thid. p. 744 
49. VFiE7. A. Y JES67UPUN' 3 - PlIjecfnor. TPtrnicni, en la 
Comercializacibn de Pescado en la Zona de ganta 
Marta. Tesis, Facultad de ingenierfa Pesquera, 
Universidad Tecnolbgica del Maodalena. 12,anfa r,i..trit, 
1979. pp. 14A-1:54. 
En las cajas deben empacarse pescados de una misma 
especie, de tamafros similares y en una cuantra ylo peso 
ernacha a la especi-ficacidn de la caja. Por otra parte, 
dichos recipientes deben -facilitar lavado para eliminar 
impurezas inherentes al producto. 
Los mismos autores í50) recomiendan que en las cajas 
it-tt distribuidos de manera uniforme el hielo y el 
pescado en las proporciones arriba. seltaladas. As?, todo 
pescado deber7a estar perfectamente rodeado de hielo, Y 
en la parte superior deberá colocarse una gruesa capa de 
hielo. Es aconsejable emplear preservativos o 
antibibticos en las cajas con el -Fin de esterilizarlas Y 
dejarlas en excelentes condiciones para ser nuevamente 
utilizadas. Este mbtodo es empleado especialmente en las 
-Fases posteriores a la captura y el transporte del 
pescado. Y en la planta de -fria, el pescado debe estar 
embalado en cajas master parafinadas, clasificadas de 
acuerdo al peso, especie y tamailb del pecado. Picbas 
cajas deben ser estibadas manualmente o a trovhs de 
montacargas, en tablones de madera, superpues?.as unas 
encima de otras, que permitan un adecuado cargue y 
descargue del producto que entra y sale del cuarto, al 
igual que una acumulacidn segura del producto. 
Ibid. p. 151 
ízs'9 
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2.¿.3. Trans-Ferencia al Cuarto Eric tiempo que 
transcurra desde que se descarga el pescado del 
congelador 'asta que se coloca en el almac4n -Frigorf.Fico 
tiene que ser muy corto, debilandose realizar las 
anteriores operaciones (Glaseado y empaque) en locales 
lo más Tríos posible. El pescado congelado se calienta a 
más del doble de la velocidad con que se calienta el 
o 
pescado no congelado, a razbn de 1/2 C. por minuto en 
una habitacitin -Frria. Por ello la manipuiacibn debe 
barrere en turma r7apida. 
Los principales parámetros que determinan la calidad del 
pescado durante el almacenamiento dependen de: 
La especie de pescado y su calidad al momento de 
congelarse. 
Las operaciones de preparacidn y de congelac i on. 
C El empaque y el embalaje 
La temperatura de almacienamiento sus fluctuaciones 
La duracihn del almacenamiento. 
2.7.1. Modificaciones Ffsico-Duimicas y Piológicas El 
Ç? stado de ccinservaciéln del pescado antes de cong lar es 
decisivo para la calidad de la ~tc.,.nef.i.-1 de9“--onge4adi,Is 
despub- del almacenaje en ,Frlo, 
Si la .temperatura inicial de almacenamiento se encuentra 
a 
por encima de los -30 C. los cambios ocurrirán con 
mayor rapidez y reduoi~ la vida del producto. En 
general, los productos almacenados en -FrIo su4ren una 
phrdida gradual de la calidad, acumulativa e 
irreversible 1  que resulta de los distintos efectos 
individuales a combinados de las modi-Ficaciones -11sico-
químicas y binquimicas. Es1:05 cambios en ei pescado 
durante su almacenamientn, se pueden sintetizar de la 
siguiente manera: 
7-7.1.1, Cambios en las Proteinas Tal como lo seriralan 
Profeses y Cuttine C51/, las proteínas del pescado se 
desnaturalizan de una manera permanente durani:e ia 
congelacidn y el almacenamiento -Frigciri'4i cc:', que 
dependen de la temperatura. A temperaturas no iniceriores 
al punto de congelacihn, ver. tilICed f 1 cmb icjs  
o 
importantes; a ins -10 C. los cambios son tan rápidos 
que producto de cal dad iniri al men te buteiict fl&fl4cii4 
alterarse en unas semanas. El pescado mal almacenado es 
reconocido itracilmeni-e, pues al descongelarse, en lugar 
de ser lustroso y trasidrido, es opaco blanc:o y 
La llirmeza y el asti ri dad del pt ()chic t o ade( - uadamente 
Almacrnado _("IFI reemplazadas por un en;fr41411 espunj~ y en 
51. BORGESq y CUTTINP:. rif. 17.4 
los casos extremos, la carne puede desgarrarse. El jugo 
del pescado sale con facilidad de la carne. El pescado 
cocido, en lugar de poseer la firmeza suculenta del 
pescado fresco cocido, al principio produce una 
sensacibn hümeda y pegajosa al paladar, al masticarlo 
posteriormente resulta seco, fibroso e insfpido. Esta 
desnaturalizacibn protizica es m'as evidente en el pescado 
blanco o magro que en el pescado graso. 
2.7./.2. Cambios dé la Grasa igualmente sostienen i52/ 
que los aceites del pescado se combinan fNcilmenh con 
el oxigeno. Algunas enzimas presentes en el müsculo, en 
especial los de la tira de pescado rojo, se encuentran 
justamente debajo de la piel en el pescado graso, 
contribuyen a esta reaccibn. El pescado afectado posee 
un olor y sabor sumamente desagradable. La grasa se hace 
gomosa Y la carne adquiere un aspecto enmohecido y 
amarillo. El aroma varia considerablemente. Estos 
cambios ocurren rilTas rhpido a temperaturas de 
almacenamiento elevadas, siendo acelerados por la 
presencia de pequefras cantidades de sustancias quimicas, 
como la sal que aumenta la actividad enzimaltica. 
Para evitar estos cambios bruscos durante el 
Tbid. p. 155 
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almacenamiento, se han desarrollado algunas ml?tados a 
trav'es del empleo de sustancias quimicas antioxidantes, 
las cuales son inocuas para la salud humana, carecen de 
sabor y olor. No obstante la rancidez del pescado graso 
congelado, que limita la vida de almacenamiento, no se 
ha podido controlar totalmente, porque la la grasa es 
atacada por el oxigeno atmositbrico. 
Cambios por Deshidratacibn A este respecto, 
Pargess y Cutting i.S7l indican que el pescado congelada 
se V4 descecando lentamente adn cuando las condiciones 
de operación sean óptimas. Junto a la pérdida de peso, 
se produce desecación que acelera la desnaturalización 
de las protefnas y la oxidación de la grasa, al igual 
que la textura y el aspecto se ven afectados. El pescado 
congelado que suire una intensa. desecacihn tiene un 
aspecto blanca, endurecido, seco y quebradizo en la 
superiticie, caracterfstica de un estado denominado 
"quemadura de congelación". V si la desecación ha sido 
severa, la carne subyacente se hace esponjnsa y ligera. 
2.7-2. lat temperatura de Pilmacenamiente Como se ha 
venido diciendo, la temperatura y riel tiempo de 
almacenamiento san las lactores m7as importantes qué 
53. 11.riji. p. 1S7 
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influyen sobre el aspecto dei pescado congelado. La 
reduccidn de la temperatura retrasa las modificaciones 
adversas del aspecto, prolongándose la vida dtil del 
pescado. 
joselyn Y Heid 154) sostienen que para mantener unas 
condiciones bptimas de almacenamiento se han logrado 
grandes avances tecnoidgicos en la fabricacidn de 
cuartos de refrigeracién. Las cámaras est,án aisladas 
térmicamente para evitar pérdidas de frro. El 
aislamiento está constituí:do pnr material nertes 
porosos o fibrosos de poca densidad (corchn, plástico, 
lana de vidrio, etc.), los cuales estlan fijos a las 
paredes, techos y suelos del cuarto. La finalidad de 
este aislamiento FIS minimizar ins efectos de un cambio 
sribito de ambiente sobre el producto prevenir su 
deterioro. 
Otro factor cl~ Alcpc€a las condiciones de almacenaMiento 
en frío es el intercambio do aire por la puerta. Este 
efecto nocivo puede reducirse limitando la apertura al 
minimo necesario; instalando puestas dobles, o bien á 
través de una cortina de aire fija sobre el umbral, etc. 
54. 309ELYN, M.A. y HP1D, 3.i . Operaciones de la 
IngenierIa de los Alimentos. 144=u, York, cd. Mc Graw 
Hill 19A4. p. 7.19-77o. 
Para estos autores (55), es combo el Uso de 
re-frigeradores de compresibn de vapor, utilizando el 
amoniaco a hidrocarburos halogenados. El efecto de 
en-Friamiento se produce en tales máquinas haciendo 
ebuilir el liquido refrigerante a una temperatura 
pequeifa en los tubos de un evaporador. Este evaporador 
puede enfriar el aire de la cámara o un lfquido que a su 
voz pasa por un cambiador de calor para enfriar el aire. 
La temperatura de los cuartos -Frias de almacenamiento 
o 
regularmente se mantiene cercana a los —30 C. que es la 
más adecuada para evitar deshidrataciones otros 
e-fectos nocivos al pescado. 
la liumodad Relativa Por Humedad Relativa, joslyn 
y Heid (Sé) entienden como la proporción que se 
establece entre /a cantidad de vapor de anua contenida 
en el aire a una temperatura dada y la máxiam que podrfa 
contener a esa misma temperatura. A una temperatura 
determinada el aire sólo puede contener cierta cantidad 
de vapor de agua; el vapor que sobrepase de esta cuantima 
se condensar 7R y caera en -Forma de lluvia o rocio. A 
medida que disminuye la temperatura del aire, decrece su 
55. Ibid. 13, 321 
5é, 1010. 
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capacidad de retener vapor de agua. El aire tambibn 
ejerce cierta presihn de vapor, que aumenta con el 
contenido de humedad y la temperatura. 
geealan Z57) igualmente que, como los pescados 
congelados contienen alrededor del GOZ de agua, 
presentan una tensihn do vapor relativamente alta Al 
disminuir la humedad relativa del ambiente de depasito, 
1 a tensibn de vapnr del aire decrece proporcionalmente, 
estableciendo una diferencia mayor entre la tened ¿in de 
vapor del pescado y del aire circundante. La humedad se 
traslada entonces del producto al aire que lo rodea, 
hasta que se establece un equilibrio. La intensidad con 
que la humedad sale del producto est.,21 en funcidn directa 
de la diferencia existente entre las tenciones de vapor 
del producto Y del aire. Asf, para evitar cambios 
bruscos que lesionen al pescado, se recomienda mantener 
una humedad relativa del 90% o superior en los cuartos 
frios. 
2-9- LA AFSEMAELACIAU 
Par ditimo, el proceso culmina con la descongelaci 3n del 
producto. En lo fundamental, los m4tados de 
57. ibid. j.744 
ga 
rr'7 
descongelacibn no Henen mayor influencia en el sabor Y 
textura del pescado, siendo la descongelacidn con agua 
fresca, el sistema mhs prhctico, eccinlimico, sencillo y 
rhpido. De todas maneras, una vez descongelado el 
pescado tiene que vaciarse lo antes posible, y evitar 
presiones mechnicas. 
Plank Z59) sefrala que el peligro al descongelar el 
pescado con agua fresca radica en la lixiviacidn, por 
difusibn cielos compuestos solubles. Para ello, es debe 
limitar la cantidad de agua a 4 veces el peso del 
producto. Puede usarse agua d'orada. Durante el proceso, 
el pescado absorbe agua hasta el ID% de su peso. 
Por su parte, los mbtodos de descongelacilin, 
Mackie C59), se basan sn las propiedades thrmicas del 
producto, esto es, transferencia de er. ior por conduccihn 
de la superficie hacia el centro, o bien sobre sus 
caracterfstIcas dieláctricas o su resitividad 
eléctrica. Los métodos térmicos utilizan la conveccidn 
partir del aire o del agua, el vapor a presido inferior 
a la presilin atmosfigrica, raramente placas 
cal efactoras, tubos t4rmicos o radiaciiin infrarroja. Los 
59. PLANK. ida, Cit. p. 290 
59. MACKIE. 11, Cit. p. 95 
mhtodos elbctricos calientan por el ele: RCi".:0 joule 
Iresistenciai o dieléctrico, o por micro-ondas. 
El proceso de descongelacian sigue en lo ;undamental 
tres etapasr 
I. Calentamiento del pescado hasta el nivel de desconge-
lacihn o ;ase de atemperacihn. 
Descongelacihn propiamente dicha. 
Calentamiento del producto punto por encima del do 
;usibn ;inal. 
La duracidn total de la descongelacidn es el tiempo 
necesario para que la temperatura del pescado pase de su 
nivel inicial, en estado congelado, hasta aquel en que 
no quede nada de hielo en el mismo. 
Ahora bien, para el mismo autor teliii, como la 
conductividad térmica del producto es menor en estado 
descongelado que congelado, el calentamiento por el 
exterior GS ;renado y la resistencia c_ 4224 rmica aumenta a 
medida que Se propaga la ;usihn. gn lo.; mig47odos por 
91; 
calentamiento super;iciai,  6,«9 nere..4ario programar el 
incremento de la temperatura. 
AO. Ihid. p. 97 
Los m4bodos empleados en IA descongeiacibn son: 
Descongelacibn por calentamienboe>r ir 
nesconoelacion por aire 
- Descongelacian por agua 
- Descongelacian al vacfn 
- Descnngelacian por oilltndo-P, «1.P:ti-ticos 
- Descongelacidn por Resistencia El4cfrica 
Descongelariéin Diel4cfrira, y 
(.7,11 por o, i. ("ro—mit-1.9.s - 
7.9. CARACTFRISTICAS TFCUICA9 In iA RAMTA 
Fi almacenamiento en frin del pescado y en general de 
los productos marinos, debe °Aran-tizar su-ficiente 
espacio ;Isico y una bemperahira estable. 
Atendiendo él estos requerimientos, Mackie (Al) dice que 
1.3c.; planLas tb.? f Hl , Se 11,.;ruyen .1recuentemenbe a 
partir de paneles aislantes pre4:abricados, itijados sobre 
estruchwas de iturmighn o a. eco. .4 islamiento puedo 
roiocare en el et ita e% en el inferior de la 
esIlruCtlfra o arm4,:b", que para ei 
rvirrla,cil0 ~11,90 111.,? ;.1.4 deben .lijar 
Al. ibid. p- A7 
1,b 
previamente las siguientes cuestiones: 
Cantidad de producto que se puede recibir 
Temperatura a la que debe recibirse 
S. Ndmero de operarios y carretillas necesarias 
4. Ndmero de aperturas de la puerta 
Cantidad que debe salir del almacén 
6. Temperatura ambiente. 
Por otra parte, las condiciones técnicas del cuarto de 
-Frío, segbn Mackie (62), deben tener en cuenta los 
siguientes aspectos: 
1. Levantamiento del suelo por congelación. Este -ferió-
ineno se evita instalando un sistema de cale+accifin o un 
espacio ventilado bajo el pisa del cuarto -Frío. El 
calentamiento puede hacerse por una red de cuadros 
eléctricos a por una serie de tubos por los que 
transcurre una solución de glicerina o de aceite; el 
o 
liquido se calienta hasta S C. por el calor recuperado 
en la instalación ri gorfui ca. e debe controlar 
periódicamente la temperatura del piso. 
El Aislamiento. La eficiencia del aislamiento, que es 
¿2. ibid. p. 
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la cantidad de calor transmitido a travbs de una unidad 
de superficie por unidad de tiempo y por grado de 
di-íerencia de temperatura, influye en el almacenamiento, 
ya que el calor seco penetra a travhs de las paredes. El 
aislamiento se calcula de tal -Forma que el flujo tbrmico 
máximo no exceda de un determinado limite. 
Asl, el sistema de aislamiento debe evitar cualquier 
punto de calor. Mackie 1A3) dice al espectn que el 
revestimiento interior del cuarto, debe ser duro,  
de limpiar y de aspecto agradable, rec timen da' ido que el 
aislamiento conste de paneles preltabricados encerrando 
placas de espuma de poliuretano, de policioruro de 
vinilo expandido, de -fibras minerales o de corcho. g  
debe tener cuidado con el riesgo de incendio las; 
espumas plástieas deben ser auto-extinguibles. 9e puede 
combinar el aislamiento con una pared igni-Fuga o de 
#ibra de vidrio entre cubiertas especiales. La pantalla 
de estanqueidad debe tener planchas delgada de aluminio 
o acero galvanizado u hojas gruesas de pulietilenn; las 
juntas san selladas con masilias esp .ciales. El 
revestimiento inferior puede estar constituido por 
plástico o planchas de acero galvanizado o de aluminio. 
Para protegerlo contra los choques, evitando el 
A3. 'bid.. p. A4 
101 
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hacinamiento. de la mercancía en contacto con las 
paredes, se utilizan 
-topes de retencibn en hormigbn ci 
entramados murales. 
Las superficies interiores de las paredes de las salas 
de proceso deben ser pulidas y de • f7acil limpieza. No 
deben presentar grietas y agujeros que sirvan de 
resguardo a insectos Y faciliten el crecimiento 
microbinibgico. Los materiales de superficie dlgra, como 
baldosas esmaltadas, son los más adecuados para el caso. 
Joselyn y Heid (¿Li) indican que los Osos, al igual que 
las paredes deben construirse con materiales permeables, 
de fácil limpieza. Deben soportar pesos y cargas -fuertes 
Y resistir el desgaste producido por el contínuo 
trasegar de operarios, carga y carros trasportadores. 
Ser resistentes a la accian de sustancias químicas que 
entren en contacto con la superficie. LOS pisos deben 
tenor una leve inclinacibn a fin ce facilitar las 
labores de limpieza y lavado, a la vez que tienen que 
contar con un sig;tema de drenaje bien dien'arie que 
posibilite la rápida salida de estos desechos, y que 
eviten el estancamiento de aguas residuales y 01 acceso 
dé insectos y roedores al interior de la planta. Los 
OCSELYN y HFIn. 2n, Cit. p. 377, 
-71.7a 
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desagZies deben estar ventilados hacia la atmbs-Fera 
exterior y tener rejillas que prevengan el acceso de 
tales bichos. Además, han de tomarse medidas preventivas 
para reducir los accidentes por resbalamiento. 
La Figura 9 presenta el estado en que se encuentran los 
desageres de la planta en PI área de lavado, -fileteado y• 
empacada en una de las empresas visitadas. 
FTGURA 1. Ductos do dosagtio con rejillas 
3. El Equipo. los cuartn ''rlos se en-Frian pOr CirCUla-
cibn forzada de aire, a partir un reitriger¿idures CiP 
aire deben mantener una temperatura estándar. Los 
condensadores esran calculados para obtener- una 
temperatura de condensarin iii más baja posible; son 
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enfriados por circulacibn de agua, sea por evaporación 
forzada de agua o por aire. 
De otro lado, los palets de madera deben emplearse 
cuando el pescado est:á convenientemente embalado en 
cajas; cuando no lo está, debe emplearse palets 
MétáliCOS O de material similar. Eh el cuarto, los 
pasillos deben ser amplios para que los productos puedan 
ser colocados en su sitio o retirados gin ser da'óados, 
sistema de tuberías y y sus accesorios deben ser 
fácilmente desmontables para su inspección y limpieza. 
La Iluminación. Para garantizar una adecuada labor de 
los operarios de planta, la iluminación debe ser 
adecuada. Esta desprende calor; por la tanto, se 
emplearán de preferencia, lámparas que ofrezcan una 
iluminación de 125 lux en el suelo y de 250 lux en las 
áreas de trabaja. 
Otras Operaciones: El desescarchado de las baterfas 
frias de circulación forzada de, aire puede efectuarse 
pnr aspersión de agua, can gases o por calentamiento 
eléctrico; el agua de se conduce al exterior por una 
manga calentada 
Por ditimn, se debe identificar claramente cada lote de 
pescado, en el cual deberá indicarse, entre otras cosas, 
las siguientes; 
Nombre del producto 
- Peso 
Ndmero de orden o identi-licacian del lote a que 
per'tenece 
Fecha de ingreso al almac&n. 
Fecho en que Se despachará 
DF LA FiAinTA 
Las operaciones de limpieza y esterilizacin'n son 
esenciales en una planta de -FrIo 5i se desea almacenar 
pescado en condiciones de seguridad e higiene para su 
ulterior consumo. 
2.10-1. La Limpieza Para Borgess y Cuttin (65), limpio 
signi-fica ausencia de suciedad vi si hl e. No ob%€,Rni , un 
objeto que parece limpio, puede farm ser portador de 
harten as causantes de intowicacinnes alimentarias. Fi 
pescado limpio, inocuo para la salud humana, sedo puede 
lograrse a travbs de una manipul_acibn higibnica. LA 
higiene es la práctica de un conjunto de normas 
pncaíiii natlac a evitar la contaminacit2In del orador ro. 
65. PUIRGESP0 y CliTTING. Elp,  Cit. p. 274-275 
LUZ) 
La limpieza evita la contaminacibn del producto, por 
accibn de bacterias causantes de intoxicacihn, de 
sustancias y organismos que producen mal alar. AsI, los 
desechos residuales de la instalcibn son desalojadas a 
travias de cepillos, par la accibn de ;luidos muy 
turbulentos o ,por una combinacibn entre ambas. A este 
proceso se adicionan dei- erqe'n i: a5 y Acondicionadores que 
ayudan a humectar la superficie de pisos y equipos. 
Luego debe retirarse el detergente con su;iciente agua 
pura. Be ha de tener especial cuidado para que los 
desechos no Se acumulen en otro sitio de la instalacihn. 
Al desalojar la suciedad tambibn se elimina gran nbmero 
de microorganismos contaminantes- Pero, es necesario 
realizar la esterilizacidn bién por vapor de agua, agua 
caliente o un estorilizante quimico. De modo s que, 
detergentes se emplean para eliminar la suciedad y los 
desin-Fectantes para destruir las bacterias. 
Los al I 27.01-1,'S { 6.1; 3 expl i Émi cice 1 cl!,; - curtid 
plásticos, baldosas. Y  metal, se inanti '-:'I;erl Ii nipi as cori  
más -Facilidad que los materiales porosos como el 
ladrillo y la madera. Por ello, las bandejas y 
utensilios de labor deben lavarse Y -Fregarse con 
Ibid. p. 279 
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detergente Y agua caliente inmediatamente despubs de 
usadas. 9e debe emplear PI detergente en las cantidades 
especificadas por el fabricante para lograr ndtimos 
resultados, pues una concentracibn muy baja puede ser 
ineficaz y yr149 muy alfa, causar corrosibn. 
Las paredes, suelos, mostradores y lozas, deben fregarse 
diariamente. Si no se eliminan totalmente los restos de 
pescado y mucosidades, se alterarZgn y atraer-No, a las 
MO5CaS; ademNs 5P desecar7an sobre las superficies y no 
pocirlan eliminarse 
aoselyn y Heid fe;7i indican que los implementos ma's 
usados para las labores de limpieza son las escobas, 
cubos, raspadores, repillos manuales y mec3nicos. Los 
chorros He aire coMprimido son 'insustituibles para 
eliminar el polvo de las superficies de iris aparatos. 
Las aspiradoras Cje Va (fi O son necesarias en la iimpie7a 
de F,hiidnF4.. 
ia composician del detergente determina la capacidad de 
tin proceso para separar los depifoe. de tierra. La 
concentracibn y temperatura (P ia disoincibn afecta la 
velocidad de reaccibn entre 1,4 tierra y suciedad cnn 1?Z 
é:57. jOSELYN y REID. f2p, CH., p.. 74n -7,41 
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detergente. 9e reconocen cuatro tipos principales de 
detergentes, qué se di-ferencian por su poder limpiador Y 
por su naturaleza quimica; ellos son: 
Detergentes a base de alean% inargbnicos 
Detergentes a base de 'cidas inorg7anicos u or~icos. 
Detergentes a base de agentes activadores de superfi-
cies a surfactantes. V, 
4. Poli-fos;atos alcalinos. 
Agregan los autores (68) que la naturaleza de la 
suciedad a separar y el material de construccibn de las 
superficies de los aparatos determinar-in el detergente 
requerido. De todas maneras, debe ser soluble en agua, 
no atacar las superficies en contacto. La disolucian 
;armada debe ser capaz de emulsi-Ficar o dispersas grasas 
y aceites, humectar adecuadamente la super;icie de la 
suciedad y penetrar hasta la inter;ase de contacto entre 
la suciedad y el salido para que se desprenda aquella. 
Debe ser capaz de disolver o dispersar los productos 
alimenticios que le acompaTien y tener buenas prop1/2dades 
de escurrido:. 
2.10.2. ta Fuleriiiracían Este proceso se reflere a los 
SP. Ibid. p. 344-345 
procesos que destruyen todos los organismos vivos. Una 
superficie estéril es la que está exenta de todo 
microorganismo. Los métodos seleccionados para esta 
operacián deben tener un riguroso control 
bacteriolagico. Existen dos métodos -fundamentales de 
esterilizacián: 
2.14-2-1- Esteriliracwain por- el Calor Este método cm-
ea vapor de agua o agua caliente. El primero es un 
medio 941/49efiVO para el control de microorganismos, pero 
debe tenerse cuidado al utilizarlo con los plásticos. 
2.10.2.2. Esterilizacilin Gulmica rçqcas sustancias 
son convenientes para la limpieza "in si tu", y si las 
superficies de la instalacian están limpias, su poder 
letal contra los microorganismos es grande, como asi lo 
maniflestan joselyn y C..119). Re emplean en solucihn 
diluida 5 que reduce las posibilidades de 
corrosién. Los compue.4oc. mas usados sonn 
Compuestos Morados 
Comnpuestos de amonio cuatlirn.-Ar O. 
Complejos Todáforn 1 
Pactericidas an;oteros-an-Folfiiros. 
re:19. Ibid. p. 74S-747 
IUY 
2.10.3. El Control de Plagas ,loselyn y Heid ¿70i 
recalcan el hecho de que las moscas constituyen la 
principal plaga del pescado. Pueden presentarse 
esporádicamente babosas que viven en lugares húmedos, 
dejando sus huevos en las hendiduras y grietas y se 
alimentan de restos de pescado. Las moscas son dificiles 
de controlar. Hay dos especies principalmente que atacan 
el pescado: la mosca de carne, de color azul botella o 
verde botella Y la mosca combn. ; as pri meras son 
insectos grandes, de cuerpo pesado, que producen zumbido 
cuando vuelan. La mosca ordinaria es pequerTa y permanece 
en vuelo bastante tiempo. La mosca de la carne tiene 
hábitos diferentes a la comdn. Deja sus huevos sobre la 
carne, el pescado, animales muertos y huevos podridos. 
Entre mNs alterado se halle el producto, mayor es su 
ndmero. bU ciclo evolutivo es similar al de la mosca 
común. Las larvas a gusanos son más grandes y cuando 
están completamente desarrollados dejan SIL alimento Y 
se itúan en el piso, en las hendiduras de las par 
La mosca común Os atrafda por las poscaderias pues 
encuentra un alimento y atmas-fera adecuada. En tanto que 
la mosca de la carne encuentra en el pescado un sustrato 
ideal para la puesta de huevos. Estas son atraldas por 
lhid. p. 27/..) -277 
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los olores del pescado alterado. El descuido de un dia, 
se presenta nueve crías despubs. Todas las posibles 
-Fuentes de olor a pescado alterado deben c:ometerse a 
tratamiento adecuado. Los cubos de desperdicios han de 
tener tapas, debiiandose vaciar y .Fregar con un liquido 
desin-Fectante diariamente. Los recipientes de basura 
deben estar cubiertos bajo techo; deben vaciarse 
diariamente, y rociarse con DDT. 
Los insecticidas deben ntili7arse con extremo cuidado 
c~do ge tenga pescado expuesto. los cuflutus deben 
-Fu 
 mi garse per i ddi camente uf i 3 i ando atomi ecior es  
debe limpiarse cuidadosamente el 1 minar mediante barrido 
y -Fregado de todas las snper-FiciPs, en eepeci al las que 
tienen contacto con el pescado. 
2.1O-4- La Wigiene Personal lidL.,AdOS (711 
recomiendan una higiene personal impecable. No se debe 
admitir -Fumar ni escupir ninouniR m.-, i 1.4 
Los baillbs deben disponer de sanitario y lavamanos en 
perfecto -Funcionamiento y iiimiieza, ron agua c.d i ente 
abundante, jahbn V  170.aijeRs de papel. Lee manos se han de 
lavar inmediatamente 1espu4s de hacer usli de los 
ser vicios. El personal que manipule el pec,;.cado debla 
71. Tbid. p, 274-277., 
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tener las talas de las manos cortas y limpias. Usarn 
vestidos y gorros o cofias adecuados que se encuentren 
perfectamente limpios. Solo se usarán estas prendas en 
el interior del establecimiento. Las heridas tienen que 
vendarse inmediatamente; los fordncul os, granos Y 
heridas infectadas tienen que cubrirse siempre; la tos 
el estornudo pueden ser igualmente responsables de 
contaminación del pescado Se debe usar siempre un 
protector bucal. Y, final mente, el personal debe 
someterse a una revisión mbdica periódica. 
11:2 
RESULTADDS DEL EST1uputo DE cAnpu 
En el presente capitulo, que constituye el 'Fundamento 
del trabajo y el aporte original de quien lo realiza, 
analiza punto por punto, los aspectos tratados en las 
414 preguntas del cuestionario practicado en las plantas 
de -Fria y las 16 del aplicado a los tr,sportistas 
mayoristas de la Plaza de Abastos, en los que se 
averigub sobre la manera como tlgcnicamente se viene 
tratando el pescado -fresca conservado en -Fria antes de 
llegar al consumidor -Final. El anhlisis se realiza por 
secciones, sentir) las divisiones de los -Formularios 
aplicados, asi: 
AMALTIgig FRACTZEADU AL FIPSDUAL DE FLAWT4 
í. Cbmo esth distribuida su planta de personal: 
Tal como lo muestra la Tabla 3 las 10 plantas de 
encuestadas ocupan en total 113 personas, distribuidas 
asi: 4.3 en la parte administrativa (39X) y 70 en planta 
lo cual indica que existe una proporcidn 1:1.1a 
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empleados de adminlstracibn respecto de planta. Claro 
que existe una gran disparidad en cuanto al personal por 
cada empresa tal y como lo refleja la Tabla 1, donde SP 
in-fiere que hay unas empresas que por su tamaho son de 
tipo -Familiar - c,;-111 empleados/ en las que participan 
varios miembros del grupo -Familiar, y otras SP 
considerarIan de tipo pequelia o mediana empresa. Todo 
ello refleja la magnitud econbmica a giro de los 
negocios que 1JOPS mueven respecto de las otras, pues en 
principio, SP puede especular gee entre más personal 
ocupado, mayores son los recursos monetar 3 os que tienen 
que moverse para pnder sobrellevar la carga laboral. 
TAT71L1 T. Personal ilrupado 




Finura la. muestra la propnrribn eo IHR 15-11N 
distribuido el persona; entre empidn,. de eririda 
operarios. Ver Figura in). 






FIGURA 10. Personal Grupado 
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o 
A R X = Areas 
 Administracidn 
MIiI* Planta 
TABLA 4. Cali-licacidn del Pere;onal 
X Concepto 
A. Muy calificado  
Cantidad Porcent. 
• 
G. Calificado 1 10X 
Poco calificado 9 9GX 
No Calificado 0 
Total 10 100X 
— 
Can base en el 90% de las respuestas dadas re=pecto al 
grado de calificacihn del personal, se plantea el hecho 
de que las plantas de frin no cuentan con personar 
iddnen para desarrollar las labores propias del oficio y 
que ello en principio, es fuente de perjuicios para el 
correcto manipulen del pescado. Ge infiere que es la 
experienéia la que le dá el conocimiento al operario de-
cbmo desarrollar su labor. 
















***MI No calificado 
3. La empresa cuenta con planes y programas des;iinados a 




El hecho de que el 100X de los encuestados serTale que la 
empresa no cuenta con programas especificas de 
capacitacibn al personal, demuestra varios aspectos. En 
primer lugar, que los recursos econdmicos del patrono no 
son lo suflcientemente holgados como para sobrellevar un 
gasto como lo es la preparacidn técnica de sus 
operarios; yr en segundo lugar, tampoco demuestran mayor 
interés en invertir en este aspecto, pues se sienten 
satisfechos con los resultados logrados hasta Eil 
momento. No existen politices de control gubernamental 
que obliguen a los empresarios para entregar un producto 
de buena calidad. 
4. Cuenta la empresa con un manual de funciones? 
Si No 10M: 
Otra muestra más del empirismo de Ios empresarios de 
este sector, lo constituye el hecho de no contar con 
manuales de funciones, los cuales de existir, sentar5an 
la bese para desarrollar las operaciones que implican el 
correcto manejo de tan valiosa y delicada mercancfa. 
Ademlas, indica un cierto grado de descontrol 






Los empleados tienen a su alcance el vestuario, 
herramientas y utensilios necesarios para desarrollar su 
labor? 
TAPLA S, Uso de indumentaria 
Y Concepto Respuesta Forcent, 
A. Si A AO% 
No 4 407, 
Total 10 100./. 






A P X = Uso indumentaria 
 Si emplean indumentaria 
444I:k No emplean indumentaria 
'Resulta preocupante que un 40% delos ecnpres1ari os 
descuiden factor tan importante como lo es la 
indumentaria de sus operarios, mhs si se t ene en cuenta 
que las condiciones de trabajo no son normalesi son en 
extremo rigurosas que sin lugar a dudas puede acarrear 
serios riesgos para la salud del operario en primer 
lugar, y de otro lado, las mismas condiciones anti-
higihnicas en las que tiene que laborar el empleado, 
pueden acarrear serios peligros para el pescado cuando 
este es manipdiado. Ahora bien, no puede llamar a 
equfvoco el hecho de que el ¿O% haya contestado 
altirmativamente, pues realmente dicha indumentaria no 
rebne los requisitos exigidos de proteccibn e higiene 
para el operario en su labor de manipuleo del producto, 
dejando mucho qu1'? desear mihre este aspecto 
3-2- AINIALISID DE LA PLANTA 
él. Las paredes, pisos y techos T;on de: 
Paidosa 70 700% 
Todas las plantas visitadas tenfan en sus pisos y 
paredes esto material iPaidosa/, el m'as recomendable 
para r alizor las operaciones de mfAnipuleo del pr iduci7.0 
y especialmente de limpieza y elAerilizacian. 
I 1 9 
7. Los pisos y paredes son: 
Lisos lo 100% 
Por obvias razones, siguiendo la pregunta anterior, los 
pi 5051 en su totalidad son lisos. Punto A -Favor do los 
empresarios en relacibn con los aspectos de higiene. 





A. Moderna RP07. 
R. Anticuada 2 20% 
C. Obsoleta 
Total In Inas% 
Seglin la Tabla á, sbin cris 120X) tienen equipos 
anticuados, vale decir, que tienen varinA Rabli de 
servicio, esLafl40 completamente depreciados. nado que la 
mayoria cuenta con modernos equipos He re-frigecaci6n, se 
in-Fiere que la ciudad cuenta ron capacidad de -FrPo 
apropiada para tener un adecuado surtido do pescado, 
cualquier epoca del atril
-3, en buenas condiciones de 





To1al 1.7¿7 ifiT 
de que po5ee actualmenite una de las plan k.as viSi€adas. 
FIL;;Ui-j31) U2_l,-ArtJ.1 
9. Las diwedsioaea clH 1H ~prU.",a  
TAflLA 7. Al ea dP la riana. 












La Figura 14. representa los porcentajes en que se 
divide el área total de las empresas encuestadas: 
FIGURA 14. Ansa de la Empresa 
LI C 
= Secciones 
   Planta 
II***fl G;icinas 
++~.1-4.1- Almacenamiento 
El área total de las empresas consultadas es de 1.7¿2 
m..t, distribuidos un ¿DM para administratidn, un 2M para 
la planta en si y un 14M para almacén- Esta pregunta se 
correlacionará con la 14 que trata sobre la capacidad de 
almacenamiento. A primera vista, resulta contradictorio 
que la planta constituya un porcentaje menor de todo e/ 
tamafto de la empresa, más se trata• dei objeto 
fundamental de la sociedad, el almacenam nto en frío. 
As!, se cuenta con una cabeza Elas oficinas) 
desproporcionada con relaciern al resto del cuerpo (la 
planta). 
10. Cuenta con desagues para la recoleccido de desperdi—
cias 
gi 
No 4 40% 








A P X = Desaolles 
si tiene deGadaes 
II(~1 No tienen de,:zagi-ies 
Uno de los tacto ' determinantes en la higiene de las 
plantas -Frigorliticas es el sistema de desagues con se 
que cuente. ni es insui.iciente o se carece por completo 
de ellos, los problemas sanitarios no se dejan esperar. 
Por ello, el hecho de que el 40% no cuenta con un 
sistema apropiado de desagZes indica que las condiciones 
higihnicas y sanitarias de dichas plantas deja mucho que 
desear y que por lo miSMO, aunado a los aspectos ye 
tratados de capacltacibn dei per :cual, programas e 
indumentaria, agraba adn más la operacían de manipuleo y 
conservacian del pescado- En un ambiente nocivo para la 
salud, diflcilmente se puede garantizar la calidad de un 
buen producto, por más que se empleen equipos modernos. 
11. El alumbrado es: 
TAPLA 9. Sistema de linminacitin 
Tipo de Luz Cantidad Porcentaje 
A. Corriente 4 40% 
P. Floorescente ¿ 
C. initra ojo O 
Otro 
Total In 
Entre la luz cor r en te la flun e cente, la que brinda 
mejores Londiciones te:.;cniras de tfabajo es- sin lugar a 
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dudas la fluorescente. Por su economia, por el grado de 
luminosidad y por el hecho de no producir calor en 
exceso, Esta es la luz más apropiada para iluminar la 
planta de -Frio. Por ello, es un factár agravante que el 
40% de las empresas, cuenten COT1 un sistema de 
i iumt naci un antitlecnico, puesto que las bombillas de luz 
corriente afectan ;tic) Las condiciones de del 
Frigoríltico, al producir calor en exceso, poca 
visibilidad comparativa respecto al otro sistema Y 
sobre-costos por el consumo. 
FIGURA 1¿. Gistema de Alumbrado 
= % 
A ti = Tipo de Luz 
Luz Corriente 
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TAPIA 9. Su-liciencia de luz 
  
       
       
Concepto Respuesta Porcentaje 
Buena 50% 
Regular 5 50% 
Deficiente 0 
Total 10 100% 
Como resultado del sistema de iluminac bn empleado, los 
encuestados respondieron en un 50% que la iluminacibn es 
regular. 
El aspecto .Ffsico de la planta es: 
TAPIA 10. Aspecto de la planta 
Concepto Respuesta Pocentaje 
Agradable 4 40% 
Regular .1; ¿nez 
Desagradable G 07. 
Total 10 100% 
El 40% de los encuestas se siente con-Forme con el' 
aspecto genera¡ de la planta, el ¿o7. no. Ello demuestra 
el grado de incon-Formismo con las instalaciones. 
Administrativamente, uno de los factores que influyen 
definitivamente en la motivacibn del personal para 
laborar con energIa, es que el lugar de trabajo sea 
llamativo, seguro, iluminado, limpio, higiénico, cdmodo, 
en fin agradable. El gusto por el trabajo se relaja 
cuando el aspecto general del medio es desagradable y 
par ello, el trabajador empieza a vil' atestar, a reclamar 
y de .hf también la rotaLidn permanenie de ope arios. 
14. Qué capacidad de almacenamiento posee la planta? 
TAPLA 11. Capacidad de almacenamiento 
X Capacidad Respuesta Porcent. 
A. O - 20 Ton. 5 507. 
P. 21 - 40 Ton. I 
 41 - ¿O Ton. 12:: 
 Mas de ¿I Ton. 2 
Total 10 :: 
 
1 
El 507, de los encuestados posee una capacidad de 
almacenamiento menor de 20 Ton., en tanto que uno solo 
CIOX) puecie aimacenar ililas de ¿O Ton. de producto- Ello 
muestra la clara diferencia existente entre los 
empresarios del sector. Evidentemente, las cuatro 
1.27 
FIGURA 17. Capacidad de Almacenamiento 
V = 1. 
60 4- 
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0 - 20 Ton. 
Vifl*** 21 - 40 Ton. 
41 - an Ton. 
414114 Mas de CA Ton. 
' X = Capacidad 
Almacenamiento 
plantas (40X) que tienen una capacidad ~erial- a 40 
Ton. tienen un poder econbmico mayor y pueden brindar 
por le mismo un mejor servicio a los proveedores. Sus 
plantas si' están acorde aproximadamente, con las 
necesidades de almacenamiento que una urbe como Ganta Fe 
de Pogotb requi Por lo mismo, la gran mayorIa, el 
eln0Z, posee tan baja capacidad que de seguro su relacibn 
Penelcicio/Cost0 es baja, con in que su renl: bilidad es 
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inferior alas que poseen una mayor capacidad. Esto en 
el supuesto de que tales plantas sean empleadas en un 
100% de su capacidad instalada. 
La planta cuenta con el siguiente equipo: 
Termometro 7 70% 
Pascula 10 100% 
Mesas para Corte 9 90% 
Cuchillos, sierras 10 1004 
Carros Transport. 9 enx 
Implementos laborat. 7 70% 
Otros  
 CuMes  
9eghn los resultados arrojados, todas las plantas de 
4.-rfo cuentan con los implementos indispensables para 
ejecutar las labores de manipulacidn del pescado con 
miras a alistarlo para su almacenamiento deflnitivo. 
CEIWIPZI DE «#34L JI EU FLPIPM 
Cavo se efectha e/ Control de Calidad: 
- Visualmente el 100% lo realizan cada vez que llega una 
carga. 
- El control hioldgico lo 'realizan 5 í507.) de los 
encuestados, enviado muestra a un laboratorio. 
17. Con quia -frecuencia se realiza? 
1.S0 
A. Diario O 
P. :Semanal O 
Quincenal 4 
Mensual 
C. Otro Cu7aI7 
Los controles que se llevan a cabo se realizan 
quincenalmente 21071: y mensualmente 60%. No obstante, 
dichos controles al quedar al zriterio del operario y no 
responder a normas estadrsticas y de higiene, no son muy 
valederas para garantizar una excelente calidad del 
producto al momento de llegar a la planta. Par lo demUs, 
DO se realizan controles durante el proceso de 
congelacidn ni cuando sale el pescado de la planta. Con 
lo cual el control de calidad inellicaz. 
111. Qu'e persona se encarga de e-fectuar el Control de 
Calidad? 
En todos los casos analizados, estos controles los 
ejecuta cualquier operario. Esta situacibn es 
cuestionable porque no garantiza la ralidad del proce-o 
pues quien emite el juicio es el mismo que realiza el 
proceso. Auto o me eS evaluarse bjetivante muy di ti ci 1.No 
hay una persona califlcada para ejecutar esta 1abor. 
3-4. ii-iblGiEUE, ESTERWLIACI Ufl a aawalatíVR1141_ EN 
FLAUTA 
19. El establecimiento cuenta con Licencia ;anitar a 
Actualizada? 
100% No 
Todo establecimiento debe contar con el permiso de 
-Funcionamiento, el cual es emitido por la alcaldia 
respectiva siempre y cuando se hallan llenado los 
requisitos sanitarios que la misma el<ige. De los 
encuestados, 'todos llenan estos requisitos. 
las entidades sanitarias, realizan visitas periddi-
cas,- 
Si 1007. No  Con qué -frecuencia? Cada 2-3 meses 
El hecho de que a todos los encuestados las autoridades 
sanitarias del Distrito les visite para inspeccionar sus 
instalaciones, muestra que si' están cumpliendo con su 
deber -Fiscalizador de velar porque las plantas estén 
correctamente adecuadas para almacenar tan delicada 
mercancfa. 
21. E:ciste un programa de Higiene y Seguridad industrial? 
Si No 100X 
17.1. 
Por la mi sola razbn de no contar con un manual de 
funciones, tampoco los empresarios cuentan con una de 
higiene y seouridad industrial. Entra-tia el hecho de que 
las autoridades sanitarias no hayan recabado en este 
hecho y no hayan impuesto sanciones u obligado a estos 
empresarios a cumplir con tan indispensable requisito 
para garantizar una operación segura, higiénica y 
eficiente. 
Cómo se realiza la esterilización? 
Ninguno respondié a este inter ogante. Como no hay un 
programa de seguridad industrial e higiene dado, no se 
puede esperar que una de las operaciones fundaméntales 
de toda planta frigorffica, cual es la estsrilizacién, 
se lleve a cabo. Es una gran falla en el proceso de 
control de calidad el que este mecanismo de pr.-'venci )n  
de riesgos para el pescado no se efectba por lo menos 
una vez al mes. 
Con qué frecuencia se realiza la limpieza y esteri-








    
    
    
J3:1  
Salva la anterior anomalía en el proceso de higiene, el 
hecho de que todos los encuestados realizan una limpieza 
1 diaria a cada una de los equipos empleados y en general 
a los sitios en ins cuales se realizan las operaciones 
de pesaje, lavado, fileteo y empaque del pescado antes 
de ser congelados o refrigerados. 
ns 41.3/4. Elementos con que se cuenta para realizarla'? 
Cepillos 10 
Detergentes la 
Jabones 10 100X 
Reactivas quImicas• 
Otras   Cuáles?  
Todos las encuestadas emplean los medios tradicionales 
ly efectivos) de limpieza: cepillo, jabdn, detergente. 
25. Cholo se realiza tal proceso? Manualmente el 100% 
24‘, El personal de planta cuenta con: 
Guantes 9 90% 
Patas 2 90% 
Overoles y E:aquel:as 10 Ion% 
Protector de Poca 4 40% 
Pratecor de [11. deis 
Gafas o Mascaras 
CflfiHS1 1 10X 
Los empresarios equipan a sus operarios con lo minimo 
necesario para desarrollar su i ahor No obstante, en 
condiciones tan rigurosas para la salud humana, dicha 
indumentaria no es completamente segura para el 
personal, má>lime cuando SIP trata de manipular un 
producto tan delicado y que puede producir serias 
complicaciones a la salud si est:á en proceso de 
pudricibn. 
FIGURA In. Indumentaria tilpica del personal 
.
en planta.. 
La Figura 119 muestra al operario (de una de las. empresas 
en L'hoy. 
chaciee17.3 Y ~rol de irabijo y dispone de mn 
111'4.1; Pi" ; tc:.--11 para cut at -11 /1117:1 unos. 
1.3zi 
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32/. Las bandejas, mesas, cuchillos, etc., empleados se 
lavan y esterilizan luego de realizar la labor? 
A. Lavado 9 902 
P. Lavado y Esterilizado 2 20% 
Total 10  
9dlo el 20% de los encuestados esteriliza los 
implementos, garantizando do esta manera una 
manipulacibn higihnica del pescado. El 902 lava los 
implementos nada más. Cabe serlalar que esta respuesta 
no concuerda con la pregunta 22, seguin la cual ningunn 
emplea un sistema de esterilizacibn definido. Parece que 
con-Funden la esterilizacibn can la simple limpieza. 
29. Cada cu'anto tiempo lo5 operarios de planta reciben 
atencibn mhdica7 
- No reciben 10 1002 
El poco interhs del empresario par el bienostar y salud 
del empleado se dejan notar en este resultado, segdn el 
cual, el los Ion% de encuestadns, no brindan anisitencia 
médica al operario, siendo que esta esi una obligacidln 
por parte de aquél en virtud de la clase de operaciones 
que debe elecntar. 
29. Con qub Frecuencia se realiza el mantenimienbu de 
los equipos de re-Frigeracibn7 
TABLA 12. Frecuencia de mantenimieni:o 
X Tiempo Respues€a Porcent. 
A. Cada é, meses 30% 
P. Cada aftn 10% 
 Cada que se dañan 4 40% 
 No se realiza 2 .43JA 
irreal 10 100% 
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Resulta preocupante que tan sblo el 407,: de los 
encuestados realicen un mantenimiento preventivo de los 
equipos de refrigeración, en tanto que un 407. lo hace 
sólo hasta cuando se presenta un desperfecto mecánico en 
el sistema, o sea cuando sucede el mal, en tanto que el 
20)1 ni se preocupa par realizar una inspeccibn peribdica 
a las instalaciones, De manera que, el empresario no 
cuida su más preciado recurso, el Activo Fijo, sólo se 
interesa por la rentabilidad del negpcio. Este hecho 
aunados a los anteriores ya analizados, demuestra una 
vez más, la actitud negligente y por lo mismo, poco 
prudente de los empresarios del sector al administrar y 
manejar estas plantas, sabiendo que por la naturaleza 
de los productos almacenados, se debierán invertir los 
recursos necesarios para uarantizar el betimo 
funcionamiento de todos los equipos. 
30,, la planta cuenta can la seilcalización adecuada para 
evitar los riesgos al personal? 
Si  1007.1.. No 
La respuesta PS lbgica. Como no se cuenta con un 
programa de seguridad industrial, mucho menos se puede 
aspirar con que la planta fuera a tener estas seiiales 
tan importantes para indicar por njompio, monas di.n 
riesgo, peligros, etc. 
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31. La plan.Ea cuenta con: 
TABLA 13. Equipo de Seguridad 
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X = Implementos 
   Extintores 
ti-tm Cuarto Herramientas 
4444303+ Botiquin 
El bnica implemento con que no cuenta ninguna de las 
plantas es el sistema de alarmas. Riesgo qt.ie corre el 
empresario parque expone su negocio al robo y no prevb 
las eventualidades de Incendio por corto circuito, 
anegacidn por taponamiento de ductos, tubos .-afterfas 
etc. No contar can un factor de seguridad tan importante 
cama las alarmas es una falta grave dentro de las normas 
de seguridad industrial para proteger las instalaciones. 
No obstante, cuentan con extintores y botiquin de 
primeras auxilios. 
PN41.7511S DEL FWunauuit ntrnsactasun tom ~mon 
32. A quia temperatura media se conserva el pescado? 
TAPLA 14. Temperatura de Almacenamiento 





-20 C =  
-190 C a-25o C = 1 107. 
a 
-12 C = 1 10% 
o 
-in = íox 
Total 10 10C,X 
Cuatro de los encuestados (40Z) mane mn . n una 
o 
temperatura de re-Frioeracihn de -30 C. ia cual se 
139 
FIGURA 21. Temperatura media en 
= % 
el cuarto frigorifico 
50 + 
40% 
40 + OOO 
!MINI 
30 +  ***511I* 
 ***II** 
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E 
X = Temperatura 
HM; -307 C. 
~I -20' C. 
-197 a. -257 C. 
14.14411ft41 -12' C. 
.9.71ZilW:D -107 C. 
considera ¿intima para garanti zar una vida más prolongada 
de los productos pesqueras en el almacén depositadas; un 
o 
40% mantiene una temperatura promedio del -20 C. que 
igualmente es apropiada para el Plf7,! Poro, tO. las 
restantes plantas, el 20% manti sus enen. almacenes 
itrigorfficor; a una temperatura ini'prior a la recoueridada 
o 
para una larga vida en almaclIn, oscilando entre las -10 
C. De pronto, las dos plantas que manejan estas 
temperaturas no cuentan bien con smiticiente capital para 
sobrellevar los alfas costas que las bajas temperaturas 
requieren, o bien, no cuentan con ei equipo de -Frfo 
potente para alcanzarlas. 
Cuál es la humedad relativa? 
No se determina en ningdn establecimiento. Se recuerda 
que la humedad relativa aconsejable dentro del cuarto de 
itrio debe oscilar entre el 904 y el 90: dada la 1 
naturaleza del producto a conservar. No controlar este 
;actor PS peligrosa para la calidad del pescado ya que 
una disminucidn de la humedad producirá una seria 
desecacibn del pescado. 
flud especies de Pescado se almacenan? 




Ni cura 10 Ion% 
Pargo Rojo 9 SO%  
Trucha 7 70% 
Capaz 
Tilapja roja 4 
30% 
Pacora 1 ínx 
Sarrio 1 107 
Salmonete 
Tollo 1 10% 
Ronco 1 17. 
Lehranche 
7. 





De la anterior lista, se concluye que a la capital del 
pafs llena una gran variedad de productos pesqueros 
y peces de diferentes especies. igualmente se in-fiere 
que las plantas estian en capacidad de recibir cualquier 
tipo de producto y que se está lonranda una oran 
diversi-ficacibn tanto cii la oferta como en la demanda, 
hecho -favorable para el consumidor porque se están dando 
las pasos hacia un amplio surtido de productos pesqueros 
que favorecerán su mesa y su dieta alimenticia. 
35. En qu,f1 estado llega el pescado a la planta,  
Excelente O 
Pueno 
Aceptable 1  
Reemiar 
Malo 
En concepto de las encuestadas, el pescado que llega a 
las plantas de 4rignri74:icas es de buena calidad 17907, 
sdio uno considerd que de todas maneras el pescado era 
aceptable. Resulta paraddjicn que se presenten estos 
resultados si se analiza el estado en que es capturado Y 
transportado el pescado, donde se presumible que el 
producto está expuesto a las elevadas temperaturas y al 
inadecuado manipuleo durante lo‘- largo que 
recorre antes de su destina -Final. No ninst- isni7e estas 
apreciaciones, los empresarios consideran que el 
producto ingresa en buenas condiciones. 
.J>ó. 41 ingresar el pescado ala planta, qub tratamiento 
se le &a? 
Pesado 2 90% 
Medido O 
Lavado 1 10% 
inmunizado O 
Glaceado O 
Empacado i 10% 
Embalado 
Descongelado á ¿O% 
Almacenado 1 10% 
Congelado 1 10% 
La principal operacidn que se realiza en el centro de 
almacenamiento tan pronto llega el pescado, es el pesaje 
i90%/, seguido de la descongelacion Cá0%); otros lo 
almacenan directamente tal como llega (10%), lo empacan 
(10%); lo lavan Z10%) y lo congelan antes de su 
almacenamiento definitivo Z10%/. Fh realidad, el pescado 
es poco tratado en la planta tan pronto llega. 
Pricticameni:e se almacena directamente. 
En la Figura 22. se aprecia el pesaje de un magnr-fica 
ejemplar cii una bliscula apropiada para el e.Fecto. 
FIGURA 22. Peaje del Pescado 
La calidad del Pescado se mide: 
TAPLA 15. Calidad del pescado 
-----_-_-_, 
X Concepto RespuesLa PorcenL. 
A. POr muelira 
P. Todo el InLe 
C. No se realiza 
Total 10 
    
gura no Cuino resultado riel hecho de ex i t-ri 1 , ( te u nual de 
-l'unciones, ni de higiene y seguridad industri y de 
que ademl3s, queda en cabeza de cualquier opsraric la 
11-14 
X = Control 
Calidad 
   
Por muestra 
No se realiza 
   
+4++++ 
labor de realizar la inspección del pescado tan pronto 
OS descargado del camión a la planta, no se determina 
convenientemente la calidad del pescado. :Solo en tres 
empresas CSOXi, si se realiza un muestreo opin'atico, no 
estructurado para determinar las condiciones del 
producto en cuanto a -Frescura, peso, tamaéia, olores, 
magulladuras, dosecacibn, espacialmente» El otro 70X, 
por lo ya anotado, se confla de la calidad del producto, 
recibiéndolo sin realizar clasificaciones y selecciones 
del mismo. 
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39. Club se hace con el pescado desechado? 
TABLA 1/3 DES-FINO DE LO9 DESECHOS.  
^^ 
X Destino Respuesta Pnrcent. 
A. Se Incinera — 0 
P. Se bota en basura 4 40X 
C. Se conserva él ¿O% 
Totales In loox 
El 40% desecha el producto que estZR en malas 
condiciones; el /30%, no "desperdicia" nada. Aqui se 
presenta dualidad de conceptos en la medida en que al 
a4irmar que el pescado llega en buenas condiciones y se 
cuenta en un 90X con equipo moderno de re-Frigeracihn que 
garantiza un buen almacenamiento, no se explica chmo 
puedan producirse pescados desechables. Entonces, la 
merma en la calidad del pescado, se suceden durante el 
tiempo que permanece en la planta a causa de una mala 
manipulacidn y el escaso control de las condiciones de 
almacenamiento. A pa te, ese /10% de reui ii7able no 
Ciariica si en verdad el empresario actba sin 
escrbpuios al no desperdiciar nada o, ni en ia respuesta 
8 que del proceso no resulta ningdn desecho. Con todo, 
se comprueba que Si hay desechos de pescado durante el 
almacenamiento y que el 40% de los empres rios, es 
consciente de la necesidad de destruirlos, 
.141.1 
FIGURA 
V = % 
70 .4 
24. Destino del Pescado de Desecho 














A Li = Destino 
desechos 
IIWIIWI Al bote de basura 
No se desecha 
39. Gulg tipo de tratamiento se le da al pescado para 
conservarlo en dptimas condiciones de consumo? 
Pelado - O 
Ahumado - O 
Al hielo - O 
Refrigerado 10 100% 
Otros   Cuáles?  
Por el resultado arrojado, sededuce que los centros de 
distribucibn de pescado &J'o se dedican al 
147 
almacenamiento en frío, sin realizar otro tipo de 
proceso. El empresario en este sentido, HS práctico. 
Sabe que el negocio del pescado es redondo. No lo 
interesa "gastar" dinero en implementar miiitodos de 
trabajo mlas eicicientes que coadyuven a garantizar la 
conservacidn inalterada del pescado. No se complica. 
Conffa plenamente en las ventajas que ofrece la 
reírigeracian. 
40. Los recipientes en que se conserva el pescado son de: 






CosFades Nylon 9 90% 
Parafinada 4 40% 
Fique 1 10% 
Lnna 2 20% 
El empaque plbstico ‘70%) y los costales de Nylon C905:i 
son por su costo y caracterfsticas -Ffsico-qufmicas, los 
medios más empleados para proteger al pescado del 
contacto con el medio ambiente. IPS siguen un tanto 
distantes, el papel para-Finado í40%/, ia lona í20X) y 
146 
-Fique í40%/. Claro que la utilizacibn de uno u otro 
medio muchas veces lo dicta es el tipo de pescado que se 
va a empacar. Alnunos por la calidad o exquisitez son 
recubiertos con papel para-finado, en tanto que el Uso de 
la lgna y el -Fique, por su costo han ido perdiendo 
terreno respecto al material sinthtico. 
41. Cbmn se deposita el pescado? 
A granel 10 100% 
Clasificada por lotes 
- O 
Fileteado - O 
Individual entero - O 
Por especies 10 100% 
Otros  
 Cu'ales?  
El 100% de los encuestados deposita el pescado a granel 
en sus cuartos irfos, pero in hace clasi-Ficándoin por 
especies, en ningdn momento los revuelve, manteniendolos 
separados y ciáramente identificados. 
47. Cuanto tiempo dura re-frigerado en promedio el pescado? 
Días 1 10% 





El 90% de los encuestados conserva el pescado varias 
semanas; uno sólo apenas lo mantiene re-frigerado unos 
cuantos rifas. De esta situación se deduce lo siguiente: 
En primer lugar, se presenta una gran rotación del 
producto, lo cual quiere decir que la totalidad del 
embarque tiene Una venta asegurada y que ósta se realiza 
en contados das. En segundo lugar, salta ala vista que 
el empresario, conocedor del mercado, se abastece de lo 
necesario y no • sobrepasa cierto llmite de podido pues no 
le interesa acumular por gran tiempo un produclo que 
evidentemente se consume rapidamente. Y por ditimo, se 
comprueba que el negocio es muy bueno parque se realiza 
en su totalidad, no importando la calidad del mismo, 
sac. -faciendo la demanda. Nci obstante, destaca el hecho 
de que la oferta es limitada, no por insu-Ficiencia de 
producto, sino por no CCI1LaritM con Ja inír estructura 
adecuada para ampliar y mejorar el mercado de pescado. 
Por tanto, de la situacibn plantada, se puede concluir 
que el mercado del pescado fresco refrigerado es 
manejado por la oferta, la cual, al producto ofrecer un 
limitado, impone las condiciones, nb sblo dela cantidad 
puesta a la venta, sino igualmente y por encima de todo, 
del precio y la calidad del mismo. AcHT, el consumidor de 
pescada se me manipulado per el vendedor al tener que 
aceptar las condiciones que óste le -Fija. 
Y es evidente, existe una limitada ccterta de pescado de 
150 
151 
todo tipo, 11 mese fresco, salado, procesado etc. Su 
precio es elevadfsimo comparado con las demás carnes (de 
por sf costosas), que lo hacen un bien suntuario, 
inaccesible para el grueso de la poblacidn. 
43. Cu'áles son las principales problemas que se presen-
tan en la conservacidn del pescado? 
DaTios en el equipo 
de refrigeracidn 
Mal estada del pescado 






Escapes de Gases 
fliadecuada Limpieza 
Enfermedades del 



















Inadecuado Almacen. 4 40% 
Mal manejo 2 20% 
Uso inadecuado equipo 




De las respuestas obtenidas en esta pregunta, cuatro no 
estaban contempladas en el cuestionario original pero 
que sin embargo, se refieren a las alternativas 
planteadas y dilas aun, tienen estrecha relacihn con 
cuestionamientos lijados. AsI, se concluye que los 
problemas de almacenamiento del pescado para su 
conservacidn son producto del error humano. Como no 
existe ningdn. control e-Ficiente sobre la humedad 
relativa, en el GOZ de los casos, se presentan problemas 
1152 
de desecacihn del producto;  de otro lado, aunado a este 
hecho, la calidad del producto se ve mermada por la 
inadecuada limpieza en el ¿o-,: de los casos, la cual es 
el resultado de la carencia de un manual de higiene y 
seguridad i ndi.sstt-i al. Como si Fuera poco, los 
empresarios imputan todos los problemas a los operarios 
al decir de , ellos que carecen de experiencia Y 
conocimientos necesarios para llevar á cabo la labor. De 
ahí, que en el 40Z cielos casos tratados, se presenten 
problemas con el almacenamiento del producto el cual 
sufre deterioro par malos manejos en ei 20z. Igual 
esa inexperiencia Se refleja en el inadecuano Uso del 
equipo tanto de refrigeracihn, dc.los i <MI einel I LOS de 
labor y de los de uso personal para su prnteccihn, Ya 
que muchas veces es el operario quien decide cbmo y 
cu:ándo ponerse el atuendo apropiado pera trabajar. 
Un problema que incidid grandemente en la conservacidn 
del alimento, -Fu# el racionamiento energético al que se 
vid abocado el pats durante todo el airtb de 1992 y que de 
manera particular a-fecto e la industria de la 
rei-rigeracibn. Es por ello que el 90% de los encuestados 
tuvo dificultades para poder conservar el pescado 
almacenado ante los prolongados cortes de luz. Y, por 
ditimo, se planted el problema de la obsolescencia y 
poco mantenimiento que se le prestaba al equipo, que es 
 
producto de la negligencia del empresario Y no de la 
falta de voluntad del operario. 
44. Son adecuadas todas las medidas tomadas para conser—
var adecuadamente el pescado refrigerado? 
Pi. Si 1 10-2 
P. No 9 90% 
La respuesta a este interrogante e5 obvia. El 90% de los 
encuestados considera que el proceso de re-Frineracidn se 
realiza en forma inadecuada. La razbn radica en los 
-Factores ya expuestos.: Poca prepsracibn del personal, 
medidas sanitarias muy limitadas, carencia de manuales 
de -Funciones y de seguridad industrial, mal 
mantenimiento y poca del equipo atencibn al control de 
calidad. Todo ello, limita las ventajas de la 
re-frineracidn. 
45. Es de buena calidad el pescado que sale de la planta 
para ser consumido? 
15-3 
TAPIA 17. Calidad del pescado que sale 
X Opcion Respuesta Porcent. 
A. Si 1 • 10X 
P. Ido 9 90% 
FIGURA 25. Calidad del pescado despues de almacenado 








- Cajidad dei Pcado 
Puena Calidad 
irrIerior Calidad 
El 90% de los encuestadns opina la cali dad del ado 
que sale del cuarizo de -IrIo para su venta dp PS 
bptima. Esto quiere decir que, el consumidor siendo 
ongahado. Consume el producto en ín.Ferio idad de 
condiciones nufricionales y con serios riesnos para su 
salud. El empresario se vale del desconcc.i mi ent_o del 
consumidor para vender el pescado. No tiene ica, y 
aquiel, no demanda el respeto de sus derechos. Tampoco 
las autoridades sanitarias ejercen un e-lectivo control 
sobre la calidad del pescado vendido.. 
PRESEUMACTEU 5EL FESC4-Ç55 











FTGNRC. 7A, dc. leten del pescado 
La Figura 26 muestra al operario en la labor de corte 
en filete de un buen ejemplar. En todos los casos 
tratadas 1100Z3 se filetea cierta cipse de pescados que 
por su tamaita es indispensable cánservarlos Y 
presentarlos de esta manera. Sigue el 90% de los casos 
con pescados enteros. Estas son las dos modalidades mbs 
comunmente utilizadas para la presentacibn del pescado. 
47. Cbmo se empaca el producto para su di s:ri buci bn7 
Al vacio Ant 
Caja Parafinada 507. 
Pandeia icopor 4 40% 
Caja Plastica 4 40% 
Otros Cu7.37es- 
Unn de los factores que incide en la preservacibn bptima 
del producto es su empaque y embalaje. Para el caso, el 
60% lo empaca al vacfo en bolsa plástica: un 50% emplea 
Caja parafinada: un 40% bandeja de icopnr y un 40% caja 
plbstica. La diferencia en el uso de uno u otro medio 
depende tanto del tipo de pescado a ertwacar, del t'amarla 
del mismo, como tambihn del costo del: empaque. 
Finalmente, la pregunta 49 fuél inclufda en el análisis 
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En este aparte, se analizan algunos aspectos importantes 
sobre el media de transporte empleado para traer Y 
vender en la capital el pescado. Aquf se incluye la 
pregunta 49 del .formulario aplicado a las plantas de 
Distribución por hacer re-Ferencia al mismo tema. 
NOMBRE DEL PROPIETARIO: Ninguno respondió, habfa poca 
con-Fianza. 
TIEMPO DE LAPOR: El 100X de los encuestados lleva más 
de 10 a"Mos en la actividad. 
Numero de Empleados por camión: 
TAPLA le. Empleados en el Vehiculo 
X No- Empleados Respuesta Porcent. 
3 Empleados 4 
D. 2 Empleados á 
Total 10 
40X 
I 00 X 
L cantidad de personas que económicamente dependen del 
transporte y venta de pescado por camibn, es de 
personas para el ¿OX de los casas y de tres para el 
40%- Aquf no se pudo establecer si en dicha cantidad se 
inciula al duebo del camibn o nb. 
FIGURA 27. NiAmero de Empleados por Camibn 
X = No. Empleados 
:Mili; Tres empleados 
4:3sa34I Dos empleados 
1. Mndelo del Camión 
Ç-3 RUtO 17-7¿¿ 1 10X 
P. ArTo 1974 20Z 
C. Aria 1976 2 2ox 
 
AftO 1972 4 407 
 Aftb 1921 1 10% 
Total 10 
El modelo promedio de camión empleado para transportar 
el pescado es anterior a 1979 Z90X), s endo el más viejo 
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de 191,15 (lin). El mas reciente es el de 19.91 ili71/. Por 
consiguiente, se concluye que todos los vehiculos ya 
superaron su vida ütil, es-U:3n totalmente depreciados 
y es de esperarse que por la antig'aedad del modelo, las 
costos de operacihn son rris elevados por el 
mardzenimien€o que debe bacerseles; ello ioualmente 
acarrea con€fnuns desperfectos mecánicos durante el 
recorrido que realizan. 
FIGHRA 2P. Tipo de raminnes empleados en el l- rnc..;porte 
En 1 pr ,73( tuu del In I arin ap i cado a los 
i?ifl(iiC.,itiii. * I f,1 I ;- II " • 1 . 'I I 
VH1 (11.11. nh?ci O 47k. i- ran51:1, el empiei,Ido piara 
traer el f r- n 1 ;kr: r 4- ner nti 
1E59 
Camino no refrigerado 0 in 
Avino 9 90% 
Otro CuWies7  
De los resultados, se concluye que el medio rfls empleado 
es el camilin re;rigerado Z90%), seguido muy de cerca 
C90%) por el avidn. Este medio es el más apropiado para 
'traer a la capital el pescado de los Llanos Orientales 
y la Amazonia colombiana, por las grandes distancias que 
separan los centros de captura y por la carencia de vras 
carreteables en buen estado. Las condiciones de 
transporte por efe medio son id4nticas a las empleadas 
en los camiones, o sea, colocar a granel el pescado 
interc lado con hielo picado. Fi ramidn en (lile se 
transportan los productos pesqueros reune lás mismas 
caracterfsticas técnicas que muestra la Figura 72. 
z. Capacidad de transporte: 
TABLA 19. Capacidad de transporte 
X Capacidad Respuesta Porcent. 
 3 Ton. Z 70X 
 5 Ton. 1 10"/: 
 
10 Ton. 50% 
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X = Tonelaje 
3 TM. 
5 TM. 
++-i-tt+t 10 TM. 
~41* 12 TM. 
La capacidad de transporte de los caffit varfa. riones El 
50Z tiene una capacidad de 1G Toneladas, seguido del de 
3 Toneladas C30%). Por la naturaleza del mercado al que 
atienden ¿al por mayar}, parece que los camiones can 
capacidad de 10-12 Tm son los más apropiados y los más 
empleados entre las mayoristas del pescada -Fresco en 
Abastos o Central Pesquera de Pogotá. En la Figura 33 se 
puede apreciar el compartamienfo deia capo de 
carga de los camiones. 
Las personas dedicadas a esta labor, han recibido 
alguna capacitación para ello? 
si  No 100% 
Si en los centros de Distribucibn de pescado congelado 
es escasa la capacitacibn del personal, la de los 
transportistas es nula. 
De qué lugares proviene el pescado que vende? 
A. Cdcuta 5 50% 
P. El Panca 5 50% 
En porcentajes similares, los transportistas traen el 
pescado de Cdcuta y El Sanco. No se pudo establecer 5i 
el que proviene de la Frontera, es Venezolano y si lo 
es, si pasa legal o ilegalmente a Colombia. Por lo 
demás, las distancias recorridas en ambos casos son 
aproximadamente 
donde povengan. 
las mismas. segdn Las especies varian de 
A qué temperatura media se conserva el pescado 
durante el transporte? 
La nula capacitación sobre las técnicas de manipulación 
y conservación del pescado, hace que el (1
.50% de los 
encuestados no sepan a qué temperatura transportan el 
o 
pescado. El 40% restante contestb que entre los -9 C. Y 
o 
los -10 C., pera no se nota seguridad al respecto pues 
no cuentan con termbmetros para controlar la 
temperatura. 
TABLA 20. Temperatura del contenedor 
X Temperatura Respuesta Porcent. V 
A. No Sabe ¿ ¿OX 
a 
9. -9 C. 2 20X 
ci 
C. -10 C. 2 20% 
Total 10 1007. 
FIGURA :O. Temperatura de Transporte del Pf-':.cado 
• 
20X 20% 






X = Temperatura 
 No sabe 
C. 
C. 













ó. Out especies de Pescado se transpori:a? 
seguido del Panre cRnx), y del Porachico C50%) que 
parecen doF, dfl. po.,:cadel M'aG de~ndados a 
est..os mayorisfas. Saif. a la vista la 1 -Feroncia de 
espec comercializan los 1 vsportisfas r ',4iecto de 
Jo s cerift. os do dis1rihucihn. Los primeros expenden 
pescados de consumo "popular", indisf.irrhamenite de qule 
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clase de consumidor se trate: Restaurante, pesquera, ama 
de casa; en tanto que los centros distribuyen una gran 
gama de pescados y mariscos, la mayoria de los cuales 
van destinados a importantes restaurantes, hoteles 
almacenes de cadena de la ciudad principalmente. 
7. Cuhnto tiempo transcurre entre la captura y la venta 
del pescado? 
Un dia 
Dos rifas 4 
Tres dfas ¿ 
Una Eemana 
PnRs de una semana  
Por el tiempo que tarda el pescado en vendere Y 
estando conoelado con hielo picado, no parece que los 
dos (40X) o tres U.307.1 dias que en promedio permanece el 
pescado en el camidn, puedan mermar su calidad, respecto 
al -Frfo que los conserva. AsZ, contabilizando el tiempo 
que tarda el camidn en llenar a Plogotá vender el 
pescado, prácticamente éste fan pronto llega, es 
vendido, pues más tarda en el recorrido que en ser 
vendido. 
S. En qué estado llega el pescado al corlsl.Irn1 dar final? 
Regular 10 
1¿5 
Todos los encuestados (100%), mani-festaron que el 
pescado no llega en óptimas condiciones, reconociendo 
que el sistema de itrio empledo y la manipulación que se 
di al producto, no es la indicada. 
El vehfculo cuenta con un sistema de refrigeración: 
Todos los encuestados (100%), emplean como sistema de 
-Frico, el hielo. Los camiones de carga son acondicionados 
para el transporte de pescado en la forma ya descrita en 
el Marco Tebrico, seccibn de transporte. 
Cuenta el negocio con licencia de funcionamiento Y 
sanitaria vigentes? 
100X No 
Al igual que las centros de distrihucibn, todas los 
traspartadores tienen permiso de operacibn expedido 
tanto por la alcaldIa menor de Ciudad Kennedy, como de 
las propias autoridades administrativas de la Central de 
Abastos de Pagoth, por las cuales pagan derechos de 
arrendamiento del lugar» 
La autoridades sanitarias hacen controles periódi— 
cos 
Mensuales 100% 
Segiin los encuestados, regularmente, cada mies, las 
autoridades sanitarias de la plaza a instancia de s la 
alcaldfa menor, realizan inspecciones al lugar a -fin de 
evaluar las condiciones hioiénicas y sanitarias. Pero, 
parecer las autoridades poco o ningún cuidado han 
'prestado a 5u -Funcibn. Porque, tal y como lo muestra la 
Figura 32, las condiciones -fisicas, higiénicas y de 
seguridad que ofrecen tanto los camiones como el mismo 
lugar donde se realizan las transacciones no reunen 
mfnimas condiciones sanitarias para ello. Hay arrumes de 
tierra, desechos, basura, desperdicios de pescado; 
ro ros y ndan p caballos por el lugar dejando 4 SU paso, 
una estela de suciedad. A parte, cuando termina la 
-faena, al retirarse los camiones, ninguno se preocupa 
por realizar un aseo minucioso del lugar que ocuparon; 
pagan la cuota de aseo ala administracibn, pero no 
vigilan que el mismo te realice eficientemente, Por 
lo demás, las transacciones se realizan de una manera 
muy improvisada, apresurada, sin cuidado ainuno. 
El la Figura 32 se aprecia el estado antihigibnico en 
que se encuentra el sector donde Se ubican los camiones 
para eurpender sus productos pesqueros. El grado de 
jai, grandes suciedad es que no dejan de presentarse 
arrumes de basuras y materiales de toda fndole, afeando 
el secjor Y contribuyendo a la di-Fusibn de plagas como 
las moscas, ratones y otros insectos. 
1 IGURí5 Suciedad que rndwa a los. r~iones 
17. Nu4 controles higid.nicos y sanitarios se realizan 
al vehiculo para garani:izar Hl buen estado del Pescado? 
Lavado 
 
La negligencia por par Le de los propie&arios de camibn 
en este senfido, as igualmente evidente. Fi Nnico 
con r- chi 51,4; i rit iu <yo-, .1 A-11,4 .1 I es el 
lavado del mismo luego que eSt74 desocupado, cuando han 
vendido toda ia carga.: No hay prI,ochpacibil por realizar 
una ciesin-Feccibn, inmunizacibn o eserilizacibn del 
mismo. así., las condiciones hig12mlicas dfli pInci4d-0 no 
son las misas apropiadas, nb solo por las cond i c i on es del 
conl~dur, Edren pir FI mrdiv ic IOCIP,11 al 
ser expuesto para la venta: Polucidn, moscas, etc. 
I (shs 
13. Can qule regularidad se realiza? 
Semanal 10 1007. 
Todas los encuestados respondieran que realizan el 
lavado del vehiculo semanalmente. Las normas al respecto 
seaalan que para garantizar la higiene y sanidad del 
transporte del pescado, es recomendable realizar el 
lavada y la desin4eccihn del contenedor cada vez que se 
vacie o se vaya a llenar nuevamente. Aqui, Esta norma no 
se está cumpliendo y el permitir reposar bacterias, 
sangre, hielo sucio, agua residual, etc., durante una 
semana pueden ser nocivo para la calidad de los nuevos 
productos a transportar y por ende, afectar la salud 
humana. 
1. Pu é SP hace con el pescado no vendido en el dia? 
Pe conserva 
Otro de las nraves errores que comenten los mayoristas 
tratados, es el de no desperdiciar nada. Pescado que no 
se venda en el die, se conserva para el siguiente a 
siguientes rifas, hasta que se venda. Al igual que el 
empresario de planta -Frigori-Fica, movidos por su interés 
monetario, no les interesa si la calidad del pescado que 
expenden al pühlico es de buena, regular o mala calidad, 
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aprovechando el poco conocimiento que 
consumidor de las condiciones aptimas que debe reunir un 
pescado 'fresco, eni:ero, saludable, nutriitivo. Ahora 
bibn, no se trata de juzgar lo conveniente de guardar 
para el siguiente dfa el pescado quo sobre), sino el 
hecho de que por las condiciones en que se empone el 
pescado a la venta y la -forma en que es manipulado 
durante la jornada, perjudican gravemente al producto. 
Si las condiciones higiZspnicas y de manipulacibn del 
mismo (-t'eran optimas, no i mpcn- i-arla eni:onces que se 
reservaran los pescados sobrantes de; di a. 
15. Como SR e-Fectba el proceso de conservacihn del 
pesc:adc congelado? 
(in 1-sta pRSC: ad° F.? n 211 
Tal como lo muestra la Figura SS, la forma tradicional 
de transportar y conservar el pescado Pfl el contenedor 
de las camiones se describe asi: En camibn estacado, 
carpada con lona resistente negra o se recubre 
interiormente las paredes y la base con hojas de 
plátano, seguidamente se coloca una capa de hielo y 
lueno se pone una de pescado, luego otra capa de hielo, 
y asi. sucesivamente, se van alternado capas de pe,.,...ado y 
hielo 
16. Considera que el pescado vendida en ES17.45 condi-
ciones es el ideal? 
ni No 100% 
De manera an'aloga a la respuesta dada por los 
empresarios de los centros de distribuci6n, los 
transportadores. opinan en su totalidad que el pescado 
que ellos venden no reune las cualidades exigidas para 
considerarlo como un producto de excelente calidad. Las 
razones saltan a la vista luego de repasar las 
respuestas al presente cuestionario. 
UagEFWITIGUES 
Las observaciones que a continuacidn se plantean, fueron 
el resultado de la propia experiencia de quien realiza 
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el estudio en cada una de las visitas e inspecciones 
realizadas a los centros de distribucidn de pescado 
seleccionados y a los camiones transportadores. En 
primer lugar se exponen las observaciones extractadas 
de las plantas frigorIficas y a continuacibn de los 
camiones: 
En En jamares, el pescado es descongelado en agua para 
ser empacada con el rbtulo de la empresa. Seguidamente 
se congela y re4rigera deflnitivamente. 
Contradiciendo una de las preguntas formuladas, en 
Frignmares si se han dictado algunos os snbre 
manipulacidn de alimentos, orientados por Agropesca, 
pero al parecer son esporádicos y no han tenido el 
impacto deseada. De ahf las respuestas negativas en 
anteriores cuestionamientos. 
- En la mayorra de casos, el proceso de alm cenamiento 
es manual. En ins casos más ejemplares de mala 
administracibn de las operaciones, no hay mesones r 
manipular el producto, tampoco existe un sistema de 
desa~ adecuada para evacuar aguas residuales. 
- Es práctica generalizada descongelar el producto en el 
suelo, al aire libre, en particular para los pescados de 
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gran tamaho. Para las demllts especies, se emplea agua de 
gri-lo empleando mangueras. 
- Los utensilios metálicos su-fren los rigores del óxido, 
no obstante lo cual, en ellos se deposita el pescado. 
En Pesquera Jaramillo, el pescado es almacenado en el 
cuarto directamente ya que éste lieua a la planta 
empacado en cajas para-finadas. 
Por tu Limo, la manipulacibu del pescado, deja mucho 
qub desear. No se tienen cuidados especiales para evitar 
magulladuras, contaminación o laceración del mismo. 
Por su parte, en la visita hecha a les camiones 
distribuidores, se extractaron las siguientes 
observaciones; 
- No se practica técnica alguna para distribuir o 
alternar el pescado con el hiela. No se vigila 18 
propurcibn de uno respecto del otro, ni se cuida de 
evitar magulladuras por exceso de peso a los pescados de 
la parte in-ferior. 
- Por la itorma como se realiza el proceso de venta, el 
pescado puede durar hasta tres &las eNplieg;€0 8:1 medio 
ambiente, contaminbndose con la polucibn proveniente de 
los exostus de camiones, carros; soportando 
inclemente sol o la lluvia, y entrando en contacto con 
moscas y perros, a m'as de soportar el contInuo manoceo 
de los compradores y las pisadas de los vendedores. 
- La manipulacidn del pescado por parte de los 
transportadores mayoristas es inadecuada. Para 
exhibirlo, lo manocean varias veces; lo lanzan a grandes 
distancias, produci4ndole golpes y magulladuras. En 
veces, cae al suelo. cuando es pesado, la báscula que 
conserva desechos, sangre y moscas, no se lava, sino que 
sigue recibiendo pescado para su pesaje. 
- De otro lado, la talla del pescado no es controlado, 
en particular con el Ni curo que -Fácilmente se vende en 
ejemplares supremamente peque-nos, que no han alcanzado 
su madurez. Adicionalmente, algunos llegan sin 
eviscerar. 
- Como se vende por arrobas, el consumidor compra par 
peso, no pudiendo escoger los ejemplares que m7a5 le 
agraden- Es decir que compra a ciegas, adquiere pescado 
-Fresco y darlado revuelto. 
4. CONCLUSIGNEG 
Para extractar las conclusiones a que se llegaron luego 
de realizar tanto la investicaciein tearica 
ibibliogrhfical, como de campo, se Ha de recurrir en 
primer lunar a comprobar los alcances del trabajo en 
general, conitrontado con las objetivos inicialmente 
planteados para desarrollar el trabajo y en segundo 
lugar, corroborar o rebatir las hipbtesis que igualmente 
inspiraron la büsqueda de las respuestas a los 
interrogantes que tienen que ver con el problema de la 
manipulacibn tbcnica del pescado almacenado. De esta 
confrontación entre lo planteado y lo realizado, es 
como se irvfieren las conclusiones o alcances reales del 
trabajo mismo, así se tiene que: 
E] objetivo -fundamental de la investioacicin era hacer 
un diaonbstico de la estructura tbcnica de los cenlIros 
de distribuclbn de pescado en Santa Fb de POC10€74? el 
cual se alcanzb en dos sentidos oracias alarealizacibn 
de una investioacibn de campo basada en dos -formularios 
quo contenfa una serie de preguntas encaminadas a dar 
respuesta a problemas tales como la capacitacien del 
personal, estructura de la planta de 4- r1o, el control de 
calidad, las medidas de higiene, esterilizacibn y 
seguridad industrial, el proceso en si de re-Frigeracibn, 
entendido como aquellos pasos seguidas para mantener de 
la mejor -Forma posible el pescado refrigerada; sobre la 
presentacibn y empaque del producto, para culminar con 
una somera indagación sobre la -Forma en que es 
transportado el producto hacia y desde la planta de 
-Fria. Dichos cuestionarios -Fueron respondidos por los 
empresarios de los centros de distribución de pescada 
ientihndase plantas de fria), y a los transportadores 
mayoristas que traen el pescado y lo venden directamente 
a los minoristas en la plaza de mercado de Abastos. 
En segundo thrmino, para poder alcanzar el objetiva 
general se plantearon siete objetivos especf-Ficas, 
igualmente encaminados a descubrir los pormenores de la 
actividad de conservación del pescado en itrio. El primer 
eruptivo planteaba la necesidad de realizar un estudio 
de campo a -fin de visualizar el contexto en que se viene 
desarrol ando el proceso de almacenamiento del pescado, 
tanto en las plantas, como durante su corto periplo en 
los camiones. El estudio se lievb a cabo y los 
resultados estbn a la vista en el capleulo cuarto. 
3. Ese estudio de campo, darla las bases para evaluar la 
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calidad del pescada que se expende en la Capital de la 
Repáblica. La respuesta unánime al cuestionamiento sobre 
este trascendental punto -Fue: El pescado que se conserva 
y vende posteriormente, es de inferior calidad. Este 
problema se viC5 mani-fiesto en varios hechos 
irre-futables: Negligencia de las autoridades sanitarias 
por realizar controles efectivos a la actividad, por 
imponer sanciones a quienes violen las normas legales 
sobre salubridad, higiene y seguridad industrial; 
completo desinterés por parte de empresarios y 
transportistas por buscar siquiera por mejorar la 
excelencia; mentalidad economicista que ciega a dichas 
personas que las lleva a pensar sello en el lucro, 
olvidando los derechos inalienables del pueblo de 
acceder a productos de calidad que no pongan en riesno 
su vida. Este'pensamiento los induce a buscar el mligimo 
beneficio al minimo, costo no poniendo cuidado ni a la 
capacitacián de su personal, ni a la inversián en 
moderna tecnología y mejoramiento de los procesos de 
trabajo en plantas. Y, como factor agravante a la sus un 
ya deteriorada situacibn planteada, est7.A. la mala 
manipulacibn que su-fre pi pescado desde el momento mismo 
de su captura, siendo irreversible el proceso de 
deterioro del producto pues las plantas no pueden 
subsanar con la aplicacián del -Frio. 
4. Por 10 anterior.. en razán a que la calidad del 
producto es cuestibn de quien lo maneja, el tercer 
objetivo de la investigación perseguia determinar cuál 
era el grado de capacitación del personal encargado de 
tal proceso. la conclusión a la que se llega en este 
trabajo FIS que, el conocimiento del proceso de 
congelaclamn del pescado viene de la experiencia empirica 
del mismo trabajador. Contados .Fueron los casos en que 
algún operario tuviese conocimiento técnico de cómo 
desarrollar metódica, higiénica y seguramente la labor 
de manipulación del pescado. Esta situación es bien 
conocida por el empresario, pero -Factores tal es como la 
carencia de recursos por parte de bsto para brindar la 
enseltianza a sus empleados y la escasa nula 
programación de cursos de esta naturaleza por part de 
institución alguna, aquí', en la Capital de la Repilblica 
en relación con este tema, han hecho que se vean 
obstaculizadas las intenciones que en este sentido se 
tenian o tengan en un 'Futuro cercano. 
5. Dentro de este proceso de diagnóstico do la activi-
'dad, el cuarto objetivo girb en torno al empaque, 
embalaje y presentación del producto. En los casos 
analizados, sólo uno de los empresarios realizaba 
procesos de empaque al vacilo contramarcando sus 
productos con el sel lo de la empresa. El mbtodo 
extendido es el de empaque del pescado en bolees 
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plásticas, si se trata de una especie determinada de 
pescado, o bien, almacenándolo a granel sobre estibas o 
cajas de madera yio aluminio en los cuartos de 
refrigeracihn, clasificando el pescado por especie. En 
tanto que el pescado que se transporta vende 
directamente en Abastos, en su mayoría Ni curo y Pagre, 
viene conservado en hielo picado en capas alternas, pera 
sin empacar ni embalar. 
6. El sexto objetivo planteaba la necesidad de 
determinar los requerimientos de equipo, personal y área 
de almacenamiento indispensables para una operacihn 
eficaz de la planta frigorlfica de pescado. Dicho 
objetivo se logrb gracias al desarrollo de una 
investigacian bibliográfica extensa sobre el tema del 
pescado y la forma en que éste debe ser manipulado para 
conservar intactas sus cualidades nutricionales. Esto se 
puede corroborar al leer con detenimiento el desarrollo 
del temario que presenta el capítulo segundo del 
trabajo« 
No obstante ser la piedra angular del tr 3ajo la 
investigacibn de campo, ella no tendría sentido sin una 
brbjula que orientara su camino. lgsta gula no podIa 
ser otra que una documentacibn bien sblida sobre el tema  
en cuestibn, que diera luces claras sobre lo que se 
179 
querIa encontrar y sobre chalo debla ser. Por jo demlgs, 
el de rrollo. tebrico sobre el tema del procero de 
manipulación del pescado para ser conservado en frfo, 
dejó sentados los parámetros -Fundamentales sobre los 
cuales se debfa hacer la contrastación empfrica de la 
in-Formación obtenida a travós del -Formulario aplicado a 
los empresarios y transportadores seleccionados, pues 
bien es cierto que los tebricos, al baber desarrollado 
1E30 
cientl-Ficamente SUS e>lperimentos, dan una 
ejemplo d cbmo debe ser el proceso tLcrii i;tntil:e bien 
ejecutado; ellos muestran la situa ibn. ideal a la. que Se 
debe aspirar a llegar para 1 el bptimo en la 
calidad del pescado y de esi-a manera, a4:r .er un 
producto nutritivo, higiénico y bien presentado a un 
- onsumidur cada dia 1117-AS emigente. 
Al con-Frontar esta in-Formación con la adquirida en los . 
-Formularios, se constató que las plantas en sol mayorra 
contaban con equipos modernos de re-Friueración, salva 
Una ezcepcibn; que el personal empleado era el api opiado 
de acu do al tamaóO de la empresa, y nue el ir ea de 
almace 'AM1911E0 en la wayorfa de loll; caso 1.1 r' c é:I; 
pequerTas plantas -Frignrficas, con capa dalles in-Feriores 
a 10 toneladas de producto. 
Con relacibn al almacenamiento, cabe hacer una 
observación al respecto. En todas las plantas visitadas, 
los empresarios depositaban en sus cuartos -Frias 
diversos productos pesqueros, tanto continentales como 
marftimos; desde pescado hasta mariscos. Clara que en 
todos los casos, se nota especial cuidado en no ir a 
revolver las especies. Par otro lado se presena una 
gran variedad de especies de pescado almacenado, muchos 
de los cuales el coman de la gente no conoce, si tuacidn 
no presentada con los transportadores mayoristas que 
venden sus productos en la Central de Abastos, en donde 
Se nota una gran oFerta de los tradicionales pescados: 
Ni curo, bagre y bocachi co. 
7. Y -Finalmente, el sexta objetivo planteaba la necesi-
dad de realizar una adecuada tabulacidn de la 
in-Formacibn recolectada en el -Formulario y hacer un 
análisis estadfstico a la misma. Esto se consiguid 
gracias a la determinacidn estadfstica de una muestra 
representativa de una poblacidn conocida tanto de 
empresas dedicadas al almacenamiento de productos 
pesqueros, como de transportadores mayoristas en 14 
Central de Abastos. Al aplicar las -Formularios, 
diseAados con preguntas de carácter cerrado, su logre' 
acopiar in4ormacidn precisa sobre todos los procesos 
seguidos en el almacenamiento de pescado. La muestra no 
-Fub producto del azar o de una decisibn tomada a la 
ligera, sino de un c'biculo estadístico Itindamentado en 
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-formulas matembticas. 
De otra parte, aun cuando el contenido del -formulario 
distb de ser el mbs aconsejable para auscultar todos los 
problemas que o4rontan los empresarios y transportadores 
en maiteri a de manipulacibn y conservacibn tbcnica del 
pescado, se estructurb con base en la in-Formacibn 
tebrica ya desarrollada, y en los consejos 
recomendaciones dados por algunos de los mismos 
encuestados, dando como resultado un formulario que 
abarcó algunos de los más destacados aspectos atinentes 
al problema en cuestión. 
Pero, los alcances del trabajo no se podían medir anica 
exclusivamente en unas objetivos dados, sino que 
también, debía corroborar o negar las alc rmaciones 
planteadas en las hipótesis. Así, luego de realizado el 
trabajo, de haber adquirido experiencia y conocimiento 
del problema, surgen las siguientes conclusiones 
respecto a las hipótesis inicialmente planteadas: 
1. En cuanto a la primera hipótesis, segón la cual la 
capacidad instalada de almacenamiento y procesamiento do 
pescado en los Centros de Distribución en garita E& de 
PogotZa era deficiente tecnolbgicamente, no se pudo 
comprobar. La aceveracibn cae de su peso, pues salvo una 
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excepcibn, en la que la obsolescencia del equipo 
dificultaban las labores de congelación, en los demás 
casos, el empresario manifestaba poseer cuartos y equipo 
de refrigeración modernos y en buen estado de 
-Funcionamiento. Luego, si ha de buscarse deficiencias en 
el proceso de conservacibn, hay que remitirse a las 
dem:as operaciones o fases que involucra la operacibn 
completa, porque en si, el equipo, sin ser el más 
completo Y avanzada, si reune requisitos minimos de 
operacibn, que lo hacen eficiente pare cumplir con la 
función de preservación de pescado a temperaturas bajas 
o o 
í-25 C. a -30 C. promedio). 
2. en relación con la aceveración planteada en la 
segunda hipótesis, segiin la cual la capacitación del 
personal no correspondfa a las exigencias del proceso de 
tratamiento del pescado a conservar, se ratifica 
plenamente. se podria decir que es aqul en donde 
radica una de los principales problemas que a4"ectan la 
buena calidad del producto. Como más arriba se anotd, la 
falta de conocimientos cientI-Ficos y tbcnicos para 
manipular el pescado, realizar el control estadIstico de 
calidad, e-fectuar las operaciones con extrema cuidado, 
vigilar que la limpieza, higiene y esterilizacidn de los 
legares de operacibn asi coma de los implementos de 
.trabajo sean bptimos, dejan mucho qub desea en 51 70% de 
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los casos tratados. Este ha sido un ;actor determinante, 
al cual ni nguno a querido prestar mayor atencidn. Tanto 
asi que hasta la propia salud del empleado es 
considerada como un ;actor secundario. 
la tercera hipbtesis planteaba como principal 
causante del . problema la mentalidad economicista del 
empresario. A;irmacibn que se corroborb al realizar las 
visitas a cada uno de los establecimientos y camiones 
estudiados. Ge confirmó que la actividad es conducida 
por negociantes, por emefricos que poco conocen de las 
b4cnicas de tratamiento del pescado. Y todo ello, 
producto de la mentalidad monetarista que gula el 
pensamiento del empresario que tiene a su cargo esta 
clase de organizaciones. No hay una mentalidad enfocada 
al consumidor. Todo vh en ;uncibn del dinero, del 
interbs particular del propietario del establecimiento o 
del camidn. Aquí' nada se pierde. Todo se aprovecha. Casi 
no hoy desperdicios de pescado, y si les hay, tienen que 
ser el resultado de una extrema descomposicibn del 
mismo. En todo casa, se busca aprobechar hasta el bl timo 
pescado, ata su calidad sea muy i ulterior. 
A lo anterior coadyuva el hecho de que el consumo del 
pescado es restringido por la limitada o-ferta del mismo 
por los elevados precios. La actividad en general, 
desde la captura del mismo en rIos y mares, estZa basada 
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en la experiencia de quien se compromete con esta labor, 
pero en ningdn punto del proceso se vela Por la 
e-Ficiencia del mismo. De otro lado, no ha habido 
poli ticas gubernamentales claras que estimulen la 
actividad; se han hecho muchos es-Fuerzos, pero todos han 
sido aislados y de poca efectividad. La mayorIa de las 
buenas ideas, quedan plasmadas en el papel, porque no ha 
habido una entidad que regule, controle vigile y  
ejecute planes de gran alcance, asl como que preste 
apoyo ef-ectivo al pescador, al transportador, al 
mayoristas ¿centro de distribucidn y re-Frigeracidni, ' al 
minar stas a detallista y al propio consumidor. 
La actividad pesquera continúa en estado de postración 
lamentalble. Está huérfana, dejada a su propia suerte, a 
la de los empresarios que sin educación maneja; a su 
acomodo la situacibn. 
Por todo lo dicho, la conclusión general que se extracta 
do la realización del presente trabajo es la de que el 
proceso dP manipulación y conservación del pesca en 
los centros de distribución y en los camiones mayoristas 
dista mucho de ser aceptable, producto de la 
incompetencia dei empleado, de la ne'n1 i gern.. i a del 
empresario, de la -Falta de estfmulos econdmices a la 
acti vidad y del total descuido por parte dei Gobierno 
para controlar e-fectivamente esta importante actividad. 
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La investigacidn adelantada en el presente trabajo 
arroid como resultado final la comprobacidn de la 
ineficiente manipulacidn y procesamiento del pescado 
para su conservacidn en frie), producto de una 
insuficiente capacitacidn del personal, de los escasos 
controles técnicos y sanitarios por parte de las 
entidades gubernamentales y de la escasez de recursos 
econbmicos para realizar una operacibn ms thcnica Y 
eficiente. 
Por lo tanto, la experiencia adquirida a través de la 
realizacibn de las visitas y del conocim ento tbcnico 
cientl-Fico adquirido a lo larga de la carrera 
profesional, dan las bases par a plantear algunas 
alternativas de sol ucibn a los problemas vistos, que con 
todo lo graves, no deian de ser solucionables en el 
corto plazo, si se tiene el interhs y deseo de lograr la 
calidad total : 
1. Tanto en palabras de empresarios como de transporta-
dores mayoristas se comprobb que la actividad es 
altamente rentable« Por lo tanto, se hace necesario 
presionar al empresario para que destine una mayar 
proporcibn de sus ingresos al mejoramiento de las 
condiciones técnicas del procesamiento del pescado. Esta 
medida puede ser tomada a través de las autoridades 
sanitarias que' visitan regularmente cada uno de los 
establecimientos y por acciones dP1 INPA. Ellas deben 
imponer -Fuertes sanciones a los empresarios al notar las 
anomal fas que aquí' se han descrita. Dichas sanciones, 
que generalmente SOC1 de dos tipos, pecuniarias y 
suspencibn de la Licencia Sanitaria con el objeto 
presionar al empleador para que vele par un eficiente.  
almaceriami ento, pues par lo visto, no obstante 
presentarse problemas en el procesa, las autoridades 
parece no percaterse de los mismos cada vez que hacen 
sus inspecciones, con la cual coadyuvan a que la 
situacibn continba tal como si nada sucediera, dejando 
en plena libertad de accidn al empresario, que al no  
verse presionado, negligentemente sigue trabajando 
buscando mlaximo beneficio, descuidando la calidad y los 
intereses de los consumidores. 
Con medidas coercitivas, el primer pasa que debe dar 
el empresario del pescado es crear reglamentos y 
manuales de -Funciones y de higiene v seguridad 
industrial que sirvan de gufa y arientac dn a las 
operaciones que se desarrollen en planta y en el 
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transporte del pescado. 
Luego de creados estos instrumentos icundamentales, el 
empresario, apoyado por algún organismo o entidad 
estatal ivgr. el SENA), programar y desarrollar cursos 
de capacitación para el personal de planea que tengan 
que ver con la manipulación técnica del pescado desde su 
recepción hasta su salida de la planta de itrio. 
Inualmente, los talleres, seminarios o cursos deben 
.capacitar al personal en materia de higiene, limpieza Y 
esterili ación de cuartos -Frias y de pescado. 
Seguidamente, el empresario debe acometer una serie 
de re-Facci :mes a la planta que incluir-la en primer 
lugar, el mejoramiento del sistema de duetos, drenajes y 
gri-Fos que dan salida a los desperdicios y demás 
desechos que quedan luego de las operaciones de 
evisceración, lavado del pescado y limpieza Y 
esterilización del equipo. Luego, COn'erai7ar COn un 
agente e pecial, o mantener sus prOpiolil i'7>CIIALIJI4 para 
cuidar Y velar por el correcto iuncionamiento de los 
equipos. 
Le quinta -Fase incluirfa el mejoramiento del sistema 
de iluminación, colocando más itocos luminosos 
reemplazando las bombillas €r adicionales por unas 
fluorescentes que no produzcan excesivo calor que afecta 
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las condiciones ambientales  de los cuartos frfas. 
Adicionalmente, se deben demarcar las zonas de trabajo; 
hacer seftalizaciones, colocar en sitios estrat.jigicos los 
extintores y crear un sistema de alarmas para prevenir 
riesgos deincendio ylso anegacibn. 
Dentro de las exigencias que se deben hacer al 
empresario está la de garantizar al personal una 
atención m4dica permanente en vista de que las 
condiciones de labor son extremas dadas las bajas 
temperaturas que deben soportar Y al cambio repentino de 
ambiente. 
Conexo a la anterior, se debe proveer del equipo 
necesario al personal, y educarlo para que le db un 
adecuado uso, de -Forma tal que se proteja ?el e 
igualmente la valiosa mercanda que manipula. 
9. Promover la generalizacibn del empaque al vacío del 
pescado a trevhs de planes de -Financiacibn cbmados para 
los empresarios. Ademl3s, debe crearse un mecanismo de 
clasificación, pesaje e identificación precisa del 
pescado. 
Crear el cargo de jefe de Control de Calidad, con el 
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de que exista una persona, independiente de los 
demás ,Funcionarios, que ejecute las labores de muestreo, 
seleccian y clasi-licacian del pescado y que lo catalogue 
segdn su calidad. Conexo a este cargo, debe mejnrarse 
los puntos donde se destina la basura, para que 
permanezcan alejados deja planta, cerrados, limpios e 
higiénicos para que no se conviertan en icicns de 
insectos, bacterias y demás microorganismos que puedan 
a-fectar no salo la vida de almacenamiento del pescado 
almacenado, sino de quienes trabajan allf, 
De igual modo, se deben jerarquizar los cargos en 
busca de una competencia sana entre los empleados en pos 
de la calidad total. De otro lado, se lograrla un mayar 
control a las operarios si igstas reciben brdenes de un 
jet-e de planta, experto conocedor del tema, que pueda 
solucionar inmediatamente los problemas tanto tácnicos 
como personales que puedan surgir en.un momento dado. 
Y, en lo que respecta al transporte, adicional: al 
cumplimiento de las puntos anteriormente reseliados, se 
debe buscar- un mecanismo de -Finanriacibn que permita 
reponer el parque automotor, buscando modernos aparatos 
con sistemas de re.frigeracidn Termoking que ha 
demostrado SUS grandes ventajas para el tran.sparie de un 
producto tan delicado como el pescado' adicionalmente, 
que sean camiones de gran capacidad de carga. 
12. Ahora bien, como se ha institucionalizado la 
prbctica de venta de pescado por parte de los 
transportistas en la plaza de mercado de las Flores en 
la Central de Abastos, es urgente la terminacibn del 
terminal pesquero, el cual sin lugar a dudas, 
solucionará los problemas de congestión, aglomeración, 
contaminación, y malas manejos del pescado expendido 
directamente en los camiones; tecnificará el proceso y 
permitir ia un surtido amplio, variado y de gran calidad 
tanto a los compradores minoristas como a los 
consumidores, evitando de esfa manera los abusos 
cometidos por aquellos, mejorando precios y manteniendo 
calidades. Adembs que reducirla la de cadena 
intermediacibn, agilizando las operaciones de mercadeo 
del pescado. 
Como Intima recomendación, cabe hacer notar que una de 
las limitaciones principales de la investigación 
consistib en la dificultad de adquirir informacibn 
respecto a los aspectos netamente mecNnicos Y de 
funcionamiento de los equipos, en especial con lo que 
tiene que ver con la potencia instalada en Kw y su 
determinacibn matembtica respecto a la capacidad de 
almacenamiento, entre otros aspectos que pueden ser 
abordados en trabajos posteriores. 
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FACiiii_TAGE liiretilliFRITA FiflZ 
El presente formulario tiene por objeto averiguar sobre 
algunos aspectos relacionados con el proceso de 
conservacidn de pescado fresco, a fin de determinar el 
grado de calidad con que este pescado llega al 
consumidor final. 
Agradecemos su amable colaboracidn Y la veracidad de la 
informacibn. 
NOMPRE DE LA EMPRESA  
DIRECCION  TEL  
FECHA DE CREACION  4 EMPLEADOS 
 
DEL rtw aat  









La empresa cuenta con planes 
la capacitacidn del personal: 
Si No 
programas destinados a 
     
Cuenta la empresa con un manual de funciones? 
9i No 
Los empleados tienen a su alcance Pi • vestuario, 
herramientas y utensilios necesarios para desarrollar su 
labor? 
Si No 
DF LA FLAUTA 






Otros   Cuáles?  
7. Los pisos %. paredes son: 
Lisos 
Corrugadas 




9. Las dimensiones F% sitas de la empresa son: 
Planta 
Wicinas 
Otros m2 Cu:ales 
Cuenta con desactues para la recoleccibn de desperdi-
cios? 
Si  No  Cuántos? 
 













Quh capacidad de almacenamiento posee la planta? 
 Mts. Cdbicos 
 Kos. 
La planta cuenta con el siguiente equipo: 
Termbmetro 
Páscula 




flf ros Cuáles  
DailniiiL DE EALIWID 
Cdmo Se e-lectda el Control de Ca/idad 
   
    
    






113. Qué persona se encarga de efectuar el Control de 
Cal i dad 
t 04E- it ron •.;"-"Eiraiiiinjtwn,te .ainsucupt."-WRIPii_ 
19. El establecimiento cuenta con Licencia Sanitaria 
Actualizada? 
Si No 
n- Las entidades sanitarias, realizan visitas peribdi-
cas,- 
N o Con qué frecuencia? 
 
Existe un programa de Higiene y Seguridad Industrial? 
Si N.o  
22, Cómo se realiza la esterilización? 





 Cuáles?  
Con qué frecuencia se realiza la limpieza y esteri- 












 Cuáles?  
25. Cbmn se realiza tal proceso? 
 
2bn El personal: de planta cuenta con.: 
Guantes 
Overoles y Caquetas 
Protector de Poca 
Protector de Oídos 
Ga-Fas o Máscaras 
Cnflas 
Otros Cuales? 
27. Las bandejas, mesas, cuchillos, etc., empleados 
lavan y esterilizan luego de realizar la labor? 
Si No 








Con qué .Frecuencia se realiza el mantenimiento de 
los equipos de re-Frigeracién? 
 
La planta cuenta con la seftalizacidn adecuada para 
evitar los riesgos al personal? 
Si No 
Si. La planta cuenta con: 
Extintores 
Alarmas 
Cuarto de Herramientas 
RotiquIn 
Fnuogsa DE REPRIGERACIGU 
32« A qué temperatura media se conserva el pescado? 
Culll es la humedad relativa? 














Al ingresar el pescado a la planta, qué tratamiento 










37. La calidad del Pescado se mide: 
Por muestra 
Todo el lote 
No se realiza 
SR. Pub se hace con el pescado desechado? 
9e Incinera 
Se bota en basura 
Se conserva 
Ocié tipo de tratamiento se le da al pescado para. 






 Cuáles?  









clima se deposita el pescado? 
A Granel 





   
    





Cuáles son los principales proálemas que se presentan 
en la conservacidn del pescado? 
Da7ios en el equipo 
de reitrigeracidn 
Mai estado dei pescado 






Escapes de Gases 
inadecuada Limpieza 
Enfermedades del 










ductos y tuberias 
Otros Cuáles?  
Son adecuadas todas las medidas tomadas para conservar 
adecuadamente el pescado re-Frigerado? 
Si  No 
Es de buena calidad el pescado que sale de la planta 
para ser consumido? 
Si No Por que?  
FDESEXTFACITUU DEL FESEDDIG 








Otros Cuáles?  






    
    
    
    
   
Cu'ales? 
 
    
TRAISuilmit 
4R. Guá medio de transporte se emplea para trac.ladar el 
pescado de su origen a la planta? 
Camion re-Frigerado 
Caminn no refrigerado  
Avion 
Otro Cuáles?  
umbe"VACIONES: 
MUCHAS GRACIAS 
tatinagzazo flFL. Ift4Wwarati4 
FACIOLTAZIUE INGERITErtil€74 FFEji 
El presente -formulario tiene por objeto averiguar sobre 
algunos aspectos relacionados con el proceso de 
conseryacibn de pescado +rosco, a -fin de determinar el 
orado de calidad con que este pescado llega al 
consumidor -Final. 
Agradecemos su amable colaboracidn y la veracidad de la 
in-Formacibn. 
NOMPRE DEL PROPIETARIO  
TIEMPO DE LAPOR  W EMPLEADOS 
1. Modelo del Camidn  
4. Capacidad de Transporte  
Las personas dedicadas a esta labor, han recibido 
alguna capacitación para ello? 
gi  No  
De qub lugares proviene el pescado que vende?  
A qub temperatura media se conserva el pescado 
durante el transporte?  














Mbs de una semana 






El vehIculo cuenta can un sistema de refrigeracibn: 
Isothrmico 
Hielo 
Otros   Cuáles?  
Cuenta el nenocio con licencia de -funcionamiento Y 
sanitaria vinentes7 
Si  No  








Qué controles higiénicos y sanitarios se realizan 





Otros   Cuáles?  











COMO SO eitectda el proceso de conservacidn del 
pescado congelado?  
113. Considera que el pescado vendido en estas condi-
ciones es el ideal? 




ALVARADO F., Hernando., Necesidades Tecnoldnicas para la 
ProduCcibn de la Pesca Artesanal del Area de Santa 
Marta. INDERENA. Pogotá, 1990. 
AiVAREZ H., Aurelia y NINE) N. Fideligno. Guía de 
investigacibn. 9onoth. pd. liSTA, 1996. 
ARIAS, P. Evaluación cetas Pesquerfas en la Cuenca Alta 
del Rfo Mandalena. 1994. 
BERTULIO, V. Tecnolonfa de los Productos y Subproductos 
de Pescado, Moldscns y Crustáceos. Buenas Aires. ed. 
Revert19 t,.. i.. 1975. 
BORGESS, G.H.O. y CUT TING, L.L. El Pescado y las 
industrias Derivadas de la Pesca. Zaragoza. ed. 
Acribia, 19;115. 
CHAPMAN, D. Evaluacidn de la captura en el rio Magdalena 
y en el Sistema del Plana inundable. 1975. 
COLOMPIA. DEPARTAMENTO NACIONAL nE PLANEACION íD.N.P.) y 
MINISTERIO DE AGRICULTURA. Lineamientos de Plftica 
para el Fomento Pesquero. 9ogota, junio 14 de 1994. 
coulmnTA. FONDO DE DESARROLLO RURAL INTEGRADO DRI. 
Estrategia: Centros Sobre Gestibn de Servicio a la 
Pesca Artesanal CESPAS. Sogat-e, 1992. 
COLOM:STA. INDERENA-PESCONSA LTDA. Evaluacibn del Mercado 
Pesquero en las lianas Orientales, Alta Meta. 
Dogotá, octubre de 1990. 
COLOMPIA. INSTITuTO COLOM9IANO DE NORMAS TECNICAS 
TCONTEC. Norma 1443. El Pescado Fresco, Re-Frigerado, 
Congelado y Supercongelado. Requisitos, Conservación 
y Transporte. Flogat'á, 1992. 
COLOM9IA. MINISTERIO DE AGRICULTURA. Decreto 2256 de 
1991, por el cual se reglamenta la Ley 13 de 1990. 
COLOMBIA. MINISTERIO DE SALUD. Decreto 2333/92. Sistema 
Nacional de Salud 9.N. S. Pogoth, 1992. 
DIAZ, E. Reconocimiento Preliminar ceta Pesca en la 
Ciénaga del Silencio. s.n. 1976. 
GONZALEZ, H. y Otros. Calidad del Pescado Seco-Saldo en 
la Regibn de El Panco". s.n. 1990. 
GRANADOS, A. y Otros. Diagndstico y Análisis de las 
Pesquerías de la Cihnaga de Zapatosa. s.n. 199S. 
HERMAN, K. Alimentas Congelados Tecnoldgicas y Comercia-
lizacihn. Zaragoza. ed. Acribia, 1975. 
jOSLYN, N.A. y REID, j.L. Operaciones de la Ingenieria 
de Alimentas. Mhjico. ed. lic Graw Hill, 1972. 
KAZMIER, Leonard j. Estadistica Aplicada a la Administra-
cidn y la Economia. Bogotá. ej. Mc Graw Hill, 
1979. 
LOZANO, H, RIVERA, 3.E. y RODRIGUEZ, C. Propuesta 
Preliminar para Mejorar la Camercializacibn del 
Pescado en Colombia. s.n., 5,1, 1977 
LOZANO URPINA, joaquin. Comercializacidn del S'agro? Y 
Otras Especies en la Regida del Flanco. Tesis de 
Grado. Universidad del Magdalena. Facultad de 
ingeniería Pesquera. . Santa Marta. 1999. 
MACKIE, J. M. Alimentos Congeladas. Méjico. ed. Mc Graw 
Hill, 1977. 
MAYER, Raymond R. Gerencia de Produccidn y Operaciones. 
Mhjico. ea. Mc Graw Mili, 1992. 
OSTERHAUG, Kathryn L-, onglmw, John y STANSBY, Maurice 
E. Valor Nutritivo y Frescura del Pescado. Mejicn. 
ed. Mc Graw Hill, 1965 
PAEZ SANCHEZ, Rubhn Darla. Chola Realizar un Trabaja de 
investigacihn. Mimehgrafo. PogatIa, 1996. 
PLANK, Rudol-F, El Empleo del Frío en la industria de la 
Alimentacihn. Ruanos Aires. ed. Rever-FI? 8. A.. 
196S. 
PRIETO E., Alberto. Estadas de Comercializacidn y 
Diustribucihn de Productos Pesqueros en el Aren de 
Poontb. Diciembre de 1999. 
QUINTERO, L. La Pesca en la Ciénaga de Zárate. 1969. 
SLAVIN, 3. W. Congelacidn y Almacenamiento en Frigori-
f.icos. Zaragoza. ea. Acribia, 19¿18. 
STANSPY, Maurice E. Tecnoloafa de la industria Pesquera. 
Zaragoza. ed. Acribia, 1968. 
VELE?, A. y jESSURUM, J. Aspectos Técnicos en la 
Comercializacibn de Pescado en la Zona de Santa 
Marta. Tesis de Grado. Universidad Tecnoidgica del 
Magdalena. Facultad de InuenierIa Pesquera. Santa 
Marta, 1979. 
VERA, G. y VILLEGAS, E. Comercializacidn de Recursos 
Pesqueras en Maganoub. s.n., s.i. 1993. 
VERGARA, M. Camercializacidn y Consumo de Productos 
Pesqueros en Bogotá. Estudio e inversidn. EN: 
Boletin de Divulgacidn No. 4. Bogotá, 1970. 
ZUWAYLIF, Fadil H. Estadistica General Aplicada. Méjico. 
cc. Fonda de Cultura interamericano S.A., 1977. 
